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Awaludin Risyadi. Pengaruh Penggunaan Jenis Tepung dan Jenis Gula 
Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Petis Kerang Darah (Anadara granosa) 
(Dibawah bimbingan Rahmi Nurdiani, S.Pi., M.App.Sc. Ph.D dan Hefti Salis 
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Kerang darah merupkan salah satu komoditas hasil perikanan tangkap 
yang melimpah dan ekonomis. Namun, pengolahan kerang darah hanya 
dilakukan pada bagian daging kerang, sehingga salah satu hasil samping dari 
proses pengolahan daging kerang yakni kaldu terbuang pasca pengolahan. 
Produk petis yang menggunakan kaldu hasil perebusan sebagai bahan baku, 
merupakan salah satu alternatif dalam pemanfaatan residu hasil perebusan. 
Petis merupakan produk semi-padat yang memiliki tekstur, warna, dan rasa yang 
khas. Perbedaan kualitas produk petis tersebut, dipengaruhi oleh bahan baku, 
bahan pengisi, dan bahan tambahan lainnya. Bahan pengisi yang digunakan 
yakni berbagai jenis tepung, seperti tepung terigu, tapioka, dan beras ketan. 
Penambahan bahan pengisi ini bertujuan untuk mempercepat proses pengetalan 
petis, serta menambah nilai kualitas produk. Bahan tambahan yang digunakan 
yakni gula dan garam, yang berfungsi menambah nilai rasa dan penerimaan 
konsumen. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
jenis tepung dan gula terhadap karakteristik fisik dan kimia petis kerang darah 
(Anadara granosa), serta dapat mengetahui perlakuan terbaik pada pembuatan 
petis kerang darah.  Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengujian Mutu dan 
Keamanan Pangan Fakultas Teknologi Pertanian, Unit Analisis dan Pengukuran 
Jurusan Kimia Fakultas Matemaika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Eksplorasi 
Sumber Daya Perikanan dan Kelautan, dan Ilmu Hasil Teknologi Perairan.  
 Metode yang digunakan dalam penelitian adalah metode eksperimen. 
Metode penelitian terdiri dari 2 tahap, yakni penelitian pendahuluan yakni 
pembuatan kaldu kerang darah sebagai bahan baku pembuatan petis kerang 
darah. Penelitian utama yakni pembuatan petis kerang darah dan bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis tepung dan gula terhadap kualitas 
fisik dan kimia petis kerang darah. Rancangan percobaan dalam penelitian 
utama adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial, menggunakan 2 jenis 
perlakuan dan 4 kali pengulangan. Variable bebas yang digunakan pada 
penelitian ini meliputi penggunaan jenis tepung (tepung terigu, tapioka, dan beras 
ketan) serta jenis gula (gula merah dan pasir) pada pembuatan petis kerang 
darah. Sedangkan variabel terikat meliputi karakteristik proksimat dan 
organoleptik petis kerang darah.  
Analisis data yang digunakan untuk parameter fisik dan kimia pada 
penelitian ini yaitu menggunakan analisis sidik ragam. Metode analisis data yang 
digunakan yakni ANOVA dua arah (Two-way ANOVA), dengan uji normalitas dan 
homogenitas sebagai persyaratan. Hasil dari penelitian ini menunjukkan 
penggunaan jenis tepung dan jenis gula memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap nilai kenampakan, aroma, rasa, tekstur, kadar air, kadar protein, dan 
karbohidrat pada petis kerang darah. Perlakuan terbaik dalam penelitian kali ini 





merah, dengan parameter kenampakan 6.53, aroma 6.47, rasa 6.4, tekstur 6.5, 
kadar air 33.39%, protein 10.19%, karbohidrat 50.76%, lemak 3.2%, dan abu 
2.42%. Sehingga dapat disimpulkan, bahwa penggunaan jenis tepung dan jenis 
gula berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia petis kerang darah (Anadara 
granosa). Saran yang dapat diberikan adalah menambahkan inovasi dalam 
proses pembuatan petis kerang darah, sehingga dapat memenuhi standar mutu 







Awaludin Risyadi. Effect of Different Types of Flour and Sugar on Physical and 
Chemical Characteristics of Blood Clam Paste(Anadara granosa). (Under the 




Blood clams are one of the most abundant and economic commodities 
from capture fisheries. However, the processing of new blood clams is centered 
on the clam meat part, so that one of the results of the clam meat processing 
process, namely the broth is wasted after processing. Paste is a product that 
uses gravy as raw material is an alternative in utilizing the boiled residue. Petis is 
a semi-solid product that has a distinctive texture, color and taste. The difference 
in the quality of the petis product is influenced by the raw materials, fillers, and 
other additives. The fillers used are various types of starch, such as wheat flour, 
tapioca, and glutinous rice. The addition of this filler aims to speed up the process 
of thickening the petis, as well as increase the value of product quality. Additional 
ingredients used are sugar and salt, which serve to add value to taste and 
consumer acceptance. 
This study aimed to assess the effect of different type of flour and sugar 
on the physical and chemical characteristics of blood clam paste (Anadara 
granosa), and to determine the best treatment for blood clam paste. The research 
was carried out at the Laboratory of Food Quality and Safety Testing, Faculty of 
Agricultural Technology, Unit of Analysis and Measurement of Chemistry 
Department, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Exploration of 
Fisheries and Marine Resources, and Science of Aquatic Technology. 
The method used was the experimental research. The research method 
consists of 2 stages, i.e. the preliminary investigation and the main stage. The 
experimental design in the main study was a Factorial Completely Randomized 
Design (CRD), using 2 treatments and 4 repetitions. The independent variables 
used this study included using different types of flour (wheat flour, tapioca, and 
glutinous rice) and sugar (brown sugar and white sugar) in the manufacture of 
blood clam paste. While the dependent variables include proximate and 
organoleptic analysis of blood clam petis. 
Analysis of the data used two-way ANOVA, with normality and 
homogeneity tests as requirements. The results showed that use different types 
of flour and sugar has a significant effect on the value of appearance, flavour, 
taste, texture, water content, protein content, and carbohydrates in blood clam 
petis. The best treatment in this study was the T1G1 treatment using wheat flour 
and brown sugar, with the parameters of appearance 6.53, flavour 6.47, taste 
6.4, texture 6.5, water content 33.39%, protein 10.19%, carbohydrates 50.76%, 
fat 3.2%, and 2.42% ash. It was suggested to further modify the process of 
making blood clam paste, so that meets with the quality standards of paste 
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BAB I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
 Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki wilayah perairan 
yang luas dan hasil sumber daya perikanan yang besar. Berdasarkan konvensi 
hukum laut PBB ke tiga, yang diratifikasi oleh Undang-undang No. 17 tahun 1985 
menyatakan luas wilayah laut Indonesia adalah 5,9 juta km2. Salah satu hasil 
perikanan tangkap terbesar adalah kerang. Menurut Direktorat jendral perikanan 
tangkap (2012), hasil produksi perikanan tangkap kerang darah sejumlah 43 ton.  
 Kerang merupakan salah satu komoditas hasil perikanan yang digemari 
dan melimpah di Indonesia. Kerang darah merupakan salah satu hasil perikanan 
yang memiliki kandungan gizi tinggi dan ekonomis. Kandungan protein pada 
daging kerang darah sebesar 19,48% (Nurjanah et al., 2005). Kandungan protein 
pada kerang darah yang cukup tinggi, dapat membantu mencukupi kebutuhan 
kecukupan gizi protein harian. Menurut peraturan Menteri Kesehatan Republik 
Indonesia (2019), rata-rata angka kecukupan gizi protein harian laki-laki umur 16-
50 tahun adalah 70gram, sedangkan untuk perempuan umur 16-50 tahun adalah 
62,5gram.  
 Pengolahan kerang darah baru terpusat pada pemanfaatan daging 
kerang sebagai olahan makanan. Salah satu tahap pengolahan daging kerang 
yakni melalui proses perebusan, yang menghasilkan limbah berupa air rebusan 
(kaldu). Martosubroto dan Naaminm (1985), menjelaskan bahwa limbah rebusan 
udang, ikan, dan daging merupakan bahan baku yang dapat digunakan dalam 
pembuatan petis. Petis merupakan produk olahan yang termasuk dalam 
kelompok saus yang menyerupai bubur kental, elastis, berwarna hitam atau 





Kualitas petis dipengaruhi oleh beberapa faktor, yakni bahan baku dan bahan 
pengisi. Bahan pembuatan petis mempengaruhi kandungan gizi, aroma, rasa 
dan kenampakan hasil akhir. Bahan baku pembuatan petis kerang adalah air 
rebusan (kaldu), sedangkan bahan tambahan yang digunakan berupa gula 
merah, gula pasir, dan tepung tapioka sebagai bahan pengisi (Prayitno dan 
Susanto, 2001).   
Proses pembuatan petis melalui dua tahapan. Pertama, proses 
perebusan bahan baku sehingga mendapatkan air rebusan (kaldu), selanjutnya 
pemasakan kaldu dan bahan tambahan hingga mengental. Proses pengolahan 
dengan metode perebusan mempengaruhi kandungan gizi. Semakin tinggi suhu 
dan lama proses perebusan maka akan terjadi proses denaturasi protein. Proses 
denaturasi protein sudah mulai terjadi pada suhu 500C (sari et al., 2013). Selain 
terjadi denaturasi protein, proses pengolahan dengan metode perebusan juga 
dapat menurunkan kandungan gizi. Hal ini sejalan dengan Pundoko et al. (2014), 
zat gizi penting seperti protein, lemak, dan kadar air yang mungkin hilang selama 
proses pengolahan berlangsung khususnya setelah proses perebusan. Selama 
proses perebusan memungkinkan banyak protein dan lemak yang hilang atau 
ikut terbawa dalam air perebusan.  
Bahan tambahan pada proses pembuatan petis digunakan untuk 
meningkatkan cita rasa, kualitas, tingkat penerimaan konsumen, dan nilai gizi 
pada produk petis. Salah satu bahan tambahan pada proses pembuatan petis 
adalah bahan pengisi, yakni berupa tepung (Firdaus et al., 2016). Salah satu 
manfaat penggunaan bahan pengisi berupa tepung adalah dapat mempercepat 
waktu produksi, karena tepung berfungsi sebagai pengental. Pada penelitain 
yang dilakukan Isnaeni et al. (2014), pengaruh penggunaan bahan pengisi 
berupa tepung berdampak pada kualitas petis. Penambahan tepung terigu 





dengan perlakuan penggunaan tepung tapioka dan maizena. Kandungan gizi 
petis menggunakan tepung terigu yakni protein (23%), lemak (5,3%), kadar air 
(33,4%) dan karbohidrat (35%). Bahan tambahan lain yang berpengaruh terdapat 
hasil akhir produk petis adalah gula. Gula merah adalah bahan tambahan yang 
umum digunakan pada pembuatan petis. Penambahan gula merah sangat 
berperan dalam mempengaruhi flavour, penambahan rasa manis, dan sebagai 
bahan pengawet (Edwards, 2000).  Penambahan gula merah juga menyebabkan 
warna gelap kecoklatan pada petis yang disebabkan karena terjadinya reaksi 
pencoklatan (Susanto dan widyanigtyas, 2004). Hal ini yang mendasari penelitian 
pengaruh penggunaan jenis tepung dan gula terhadap karakteristik fisik dan 
kimia petis kerang darah (Anadara granosa). 
1.2  Rumusan Masalah 
 Rumusan masalah dari penelitian ini adalah apakah penggunaan jenis 
tepung dan jenis gula berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan kimia petis 
kerang darah (Anadara granosa). 
1.3  Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan jenis 
tepung dan jenis gula terhadap karakteristik fisik dan kimia petis kerang darah 
(Anadara granosa). 
1.4 Hipotesis 
Hipotesis yang mendasari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
H0 : Penggunaan jenis tepung dan jenis gula tidak memberikan pengaruh 





H1 : Penggunaan jenis tepung dan jenis gula memberikan pengaruh terhadap 
karakteristik fisik dan kimia petis kerang darah (Anadara granosa). 
1.5 Kegunaan 
 Hasil penelitian ini diharapkan memberikan informasi mengenai apakah 
pengaruh penggunaan jenis tepung dan jenis gula terhadap karakteristik fisik dan 
kimia petis kerang darah (Anadara granosa). 
1.6 Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan mulai pada bulan Mei 2018 di Laboratorium 
Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Fakultas Teknologi Pertanian, Unit 
Analisis dan Pengukuran Jurusan Kimia Fakultas Matemaika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam, Eksplorasi Sumber Daya Perikanan dan Kelautan, dan Ilmu 






BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Kerang Darah (Anadara granosa) 
Kerang Darah (Anadara granosa) merupakah salah satu kerang yang 
dapat ditemukan pada pantai laut yang bersubstrat berlumpur. Kerang darah 
dapat ditemukan pada kedalaman 1-30 m (Suwigyo et al., 2005). Kerang Darah 
memiliki pigmen darah merah (haemoglobin) yang berfungsi sebagai pengikat 
oksigen pada daging kerang. Hal ini memungkin kerang Darah hidup pada 
lingkungan yang memilik kadar oksigen relative rendah. Kerang Darah 
merupakan salah satu komoditas yang cukup banyak hasil tangkapannya, 
namun masih sedikit pengembangan yang dilakukan terhadap potensi kerang 
Darah. Gizi daging kerang Darah segar yakni, kadar protein (19,48%), air  
(74,37%), lemak (2,5%), dan abu (2,24%) (Nurjanah et al., 2005).  
2.1.1 Klasifikasi dan Morfologi Kerang Darah (Anadara granosa) 
Klasifikasi kerang Darah menurut Barnes (1987) adalah sebagai berikut: 
Kingdom : Animalia 
Sub kingdom : Metazoa 
Filum  : Mollusca 
Kelas  : Bivalvia 
Sub kelas : Pteriomorphia 
Ordo  : Arcoida 
Subordo : Aracea 
Famili  : Archidae 
Genus  : Anadara 






sumber : Prayitno dan Susanto, 2001 
Gambar 1. Kerang Darah (Anadara granosa) 
Kelas bivalvia atau pelecypoda memiliki karakteristik khas yaitu memiliki 
tubuh pipih lateral dan seluruh tubuhnya tertutup dua keping cangkang. Kedua 
cangkang tersebut tergabung dibagian dorsal oleh hinge ligament yang 
merupakan pita elastis yang terdiri dari bahan organik berbentuk seperti zat 
tanduk (Barnes, 1987). Kedua keping cangkang tersebut ditautkan oleh otot 
adduktor yang dapat terbuka dengan adanya ligamen dan tertutup karena 
adanya kontraksi dari otot adduktor. Antara otot adduktor dan hinge ligament ini 
bekerja secara otomatis (Franklin, 1972).  
Kerang darah dapat hidup di daerah tropis. Kerang darah memiliki 
beberapa kemampuan. Kemampuan kerang sebagai hewan pemakan deposit 
atau sebagai pemakan suspensi pada perairan yang mempunyai padatan 
tersuspensi yang sangat tinggi. Anadara granosa juga mempunyai kemampuan 
Bloody Cockles, karena memiliki pigmen penghasil darah merah (haemoglobin) 
yang berfungsi mengikat oksigen dalam daging kerang,sehingga kerang ini dapat 
hidup pada kondisi kadar oksigen yang relatif rendah (Nurjanah et al., 2005). 
Sistem reprodusi pada kerang darah cukup unik. Organ reproduksi kerang darah 
dikelompokan menjadi dua, yakni organ reproduksi jantan dan betina terpisah 






2.1.2  Kandungan Gizi Kerang Darah  
Kerang Darah merupakan salah satu jenis kerang yang memiliki potensi 
sebagai sumber kebutuhan gizi tubuh harian. Kandungan gizi pada daging 
kerang Darah segar menurut Nurjanah et al. (2005), adalah kandungan protein 
(19,48%), lemak (2,5%), air (74,37%) dan abu (2,24%). Selain kandungan protein 
yang tinggi kerang juga mengandung mineral yang bermanfaat bagi tubuh, 
seperti Cu, Fe, Zn, Se, dan Ca. Mineral tersebut dapat berfungsi sebagai 
antioksidan (kekebalan tubuh), pencegah anemia, serta sebagai mineral 
pembentuk tulang (King, 2006). Kandungan zat gizi makro dan mikro sangat 
penting pada bahan makanan, untuk memenuhi standar kecukupan gizi, 
pertumbuhan fisik, serta fungsi kinerja bagian tubuh lainnya. Salah satu zat gizi 
mikro yang terdapat pada daging kerang adalah Zn dan Fe. Menurut Bentley et 
al. (1997), zat besi (Fe) merupakan mikronutrien yang esensial dalam 
memproduksi hemoglobin yang berfungsi dalam mengangkut oksigen dari paru-
paru ke jaringan tubuh dan mengangkut elektron dalam sel. Kekurang zat besi 
(Fe) dalam tubuh dapat berpengaruh pada lambatnya pertumbuhan dan 
penurunan pada perkembangan kognitif. Menurut Paik (2001), mineral seng (Ze) 
juga diperlukan bagi tubuh, meskipun dalam jumlah yang sedikit namun mutlak 
dibutuhkan. Hal ini dikarenakan mineral seng (Ze) tidak dapat dikonversi dari zat 
gizi lain, sehingga perlu ditambahkan kedalam tubuh. Kekurangan mineral seng 
(Ze) dalam berdampak pada penurunan nafsu makan dan menurunnya daya 








Tabel 1. Komposisi Kimia Daging Kerang Darah per 100 g 





Cu 3,17 ppm 
Fe 93,63 ppm 
Zn 13,91 ppm 
Ca 689,49 ppm 
     Sumber : Nurjanah et al., (2005) 
2.1.3 Pemanfaatan Kerang Darah 
Kerang darah merupakan salah satu jenis kerang yang dapat ditemukan 
dan dimanfaatkan oleh masyarakat, terutama di Jawa Timur, seperti Surabaya, 
Sidoarjo, Bangil, dan sekitarnya. Kerang darah biasa diolah menjadi berbagai 
jenis olahan makanan, seperti lontong kerang, kerupuk kerang, dan sate kerang 
(Praytino dan Susanto, 2001). Selain diolah menjadi aneka jenis makanan, 
Kerang darah di provinsi Gorontalo biasa dijual dalam bentuk utuh maupun 
daging rebus. Hal ini dilakukan sebagai alternatif jika hasil tangkap ikan 
mengalami penurunan (Nurjanah et al., 2005).  
Cangkang kerang darah biasanya menjadi limbah, karena bagian daging 
keranglah yang menjadi bahan utama berbagai olahan makanan. Masyarakat 
mengolah bagian cangkang menjadi berbagai produk, seperti tepung sebagai 
sumber kalsium pada pakan ikan lele. Penelitan Mahary (2017), menjelaskan 
bahwa tepung kerang darah mengandung 2-3% protein dan 30 - 40% kalsium. 
Hal ini berdampak pada peningkatan tingkat kelangsungan hidup, panjang, dan 
berat akhir budidaya ikan lele. Pemanfaatan limbah dari proses pengolahan 
daging kerang darah, yakni air rebusan belum banyak dilakukan. Hal ini berbeda 
dengan hasil limbah air rebusan udang dan ikan yang umum digunakan sebagai 
bahan baku pembuatan petis. Penelitian Fajrita et al., (2016) petis dengan bahan 





menghasilkan produk petis yang sesuai oleh panelis, dengan kandungan gizi 
kadar protein 8,07%, air 46,6%, abu 23,4%, dan nilai organoleptik kenampakan, 
aroma, rasa dan tekstur sbesesar 6,1; 5,9; 5,7 dan 6,4.  
2.2 Petis 
Petis merupakan produk hasil perikanan yang umumnya terbuat dari hasil 
samping rebusan ikan/udang/kepala udang, berbentuk kental dengan rasa asin, 
manis dan manis pedas dan digunakan sebagai campuran bumbu masak alami 
pada masakan khas tradisional. Jenis petis yang saat ini dikenal adalah petis 
udang, ikan, dan daging (Firdaus et al., 2016). Petis dapat dikategorikan sebagai 
makanan semi basah yang memiliki kadar air sekitar 10-40 persen dan 
mempunyai tekstur elastis. Bahan makanan ini pada umumnya digunakan 
masyarakat sebagai bumbu masakan daerah seperti rujak cingur, petis 
kangkung, tahu petis, dan sebagainya, yang digemari masyarakat (Martosubroto 
dan Naaminm, 1985).  
Petis udang, petis ikan maupun petis daging ditambahkan gula merah 
yang sudah dijadikan karamel dalam proses pembuatannya, oleh karena itu 
warna petis menjadi coklat kehitaman dan rasanya agak manis. Petis merupakan 
produk pangan yang awet karena memiliki kadar gula cukup tinggi. Umur simpan 
petis dapat mencapai 3-12 bulan, bergantung pada proses pengemasan dan 
penyimpanannya (Prayitno dan Susanto 2001). Bahan lain yang ditambahkan 
dalam pembuatan petis seperti garam dan pati bertujuan untuk meningkatkan 
cita rasa dan kualitas pada produk akhir (Sari dan Kusnadi, 2015). Gambar petis 






sumber : Prayitno dan Susanto, 2001 
Gambar 2. Petis 
2.2.1 Kriteria Mutu Petis Kerang Darah 
 Syarat mutu petis kerang darah mengacu pada SNI petis udang (2006), 
hal ini dimaksudkan agar dapat memenuhi standar gizi dan permintaan 
konsumen. Syarat mutu petis udang dapat dilihat pada Tabel 2.              
Tabel 2. Syarat Mutu Petis Udang 






















Sumber : SNI 2718.1  (2006) 
2.2.2 Bahan Pengisi dan Tambahan 
Bahan pengisi dan tambahan dalam proses pembuatan petis sangat 
berengaruh terhadap kualitas petis yang akan dihasilkan. Bahan pengisi 
berfungsi agar proses pengentalan berlangsung lebih cepat. Bahan pengisi yang 
sering digunakan yakni variasi jenis tepung, seperti tepung terigu dan tapioka 
karena mudah didapatkan dan harganya terjangkau (Sari dan Kusnadi, 2015). 
Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan petis dapat mempengaruhi 





kenampakan produk akhir petis agar dapat diterima oleh konsumen (Sudarmadji, 
1982).  Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan petis adalah : 
a) Gula  
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap 
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan yang 
dimaksud dengan gula adalah sukrosa, yaitu gula yang diperoleh dari tebu. 
Menurut Sudarmadji (1982), tujuan penambahan gula adalah untuk memperbaiki 
rasa, bau, memperbaiki tekstur, menambah cita rasa bahan makanan dan 
memberikan warna. Gula merah dan gula pasir biasa digunakan sebagai bahan 
pengawet alami pada makanan. Gula mempunya daya larut yang tinggi akan 
mampu mengurangi keseimbangan kelembaban relative dan mengikat air. 
Apabila gula yang diberikan dalam bahan makanan dengan konsentrasi yang 
lebih tinggi dari 40% padatan terlarut, sebagian air yang ada menjadi tidak 
tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme (Buckle et al., 2007). Komposisi 
gula pasir dan gula merah dapat dilihat pada Tabel 3.  
 







Gula pasir 99,8 0,1 0,6 0,02 0,005 
Gula merah 92 3,5 6 0,5 0,01 
Sumber : Buckle, et al., 2007.  
b) Garam 
Garam dapur adalah sejenis mineral yang bentuknya seperti kristal putih 
dan dihasilkan dari air laut. Garam dapur yang tersedia secara umum adalah 
Sodium klorida (NaCl). Garam merupakan salah satu bahan makasan yang 
hampir ditambahkan kedalam aneka makanan, karena dapat manmbahkan cita 





berlebihan dapat menyebabkan berbagai penyakit, termasuk tekanan darah 
tinggi (Saparinto dan Hidayati 2006). Menurut Peraturan Menteri Kesehatan 
Indonesia (2013) yang mengatur pencantuman informasi kandungan gula pada 
produk olahan dan makanan siap saji, jumlah konsumsi garam maksimal untuk 
setiap orang adalah 2000 mg.  
Jumlah garam yang digunakan dalam suatu adonan bergantung pada 
berbagai faktor, terutama jenis tepung yang dipakai. Tepung lemah (soft flours) 
banyak membutuhkan garam karena garam akan mempengaruhi dan 
memperkuat protein. Faktor lain yang mempengaruhi jumlah pemakaian garam 
yakni formula yang digunakan dan mineral di dalam air. Bila air yang digunakan 
adalah jenis air keras (hard watery), jumlah garam yang dipakai perlu dikurangi. 
Jumlah garam yang digunakan berkisar 2% - 2,25% (Auinger et al., 1999). 
c) Pati  
Bahan pengisi utama dalam pembuatan petis kupang adalah pati. Pati 
mempunyai karateristik rasa tidak manis, tidak larut dalam air dingin akan tetapi 
dapat membentuk gel yang bersifat kental di dalam air panas, dan sebagai faktor 
utama kekentalan petis. Kekentalan petis dipengaruhi jumlah kandungan amilosa 
dan amilopektin pada pati. Kandungan amilopektin yang tinggi membuat pati 
akan semakin basah, lengket, dan cenderung sedikit menyerap air, sehingga 
produk memiliki terktur yang lebih elastis (Muchtadi et al., 1988). Selain sebagai 
bahan pengisi, menurut Imaningsih (2012) tepung juga mempunyai kandungan 
protein sebesar 6-10% yang dapat meningkatkan nutrisi petis. Bahan pengisi dan 
bahan pengikat yang biasa digunakan adalah tepung terigu, tepung beras ketan, 







Tabel 4. Komposisi dari Tepung Sebagai Formulasi 
Sampel 
Jumlah (%) 
protein karbohidrat pati amilosa amilopektin 
Tepung 
Beras Ketan 
6.61 81.5 63.31 0.88 99.11 
Tepung 
Terigu 
10.3 75.41 60.33 10.23 89.77 
Tepung 
Tapioka 
6.98 78.13 65.26 8.06 91.94 
Sumber : Imanningsih, 2012. 
• Tepung Terigu 
Tepung terigu yang berasal dari gandum (Tritichum \aestivum L.) 
adalah salah satu komoditas pangan sebagai sumber protein dan 
merupakan bahan baku untuk produk-produk bakery maupun pasta. 
Tepung terigu mengandung kandungan protein yang cukup tinggi, 
sebesar 10-14% (Riganakos and Kontominas, 1995). Kandungan Protein 
yang cukup tinggi menurut Imanningsih (2012) yakni 10,3%, dapat 
meningkatkan hasil produk petis agar sesuai standar. Tepung terigu 
memiliki kandungan protein unik, yang membentuk suatu massa lengket 
dan elastis ketika dibasahi air. Protein tersebut dikenal dengan gluten. 
Gluten merupakan protein utama dalam tepung terigu yang terdiri 
dari gliadin dan glutenin. Menurut Fennema (1996), sekitar 30% asam 
amino gluten adalah hidrofobik dan asam-asam amino tersebut dapat 
menyebabkan protein mengumpul melalui interaksi hidrofobik serta 
mengikat lemak dan substansi non polar lainnya. Pada pembuatan 
adonan yang mengalami pemanasan, gluten memiliki kemampuan 
sebagai bahan yang dapat membentuk adhesive (sifat lengket), cohesive 








• Tepung Tapioka 
Tepung tapioka diperoleh dari hasil ekstraksi umbi ketela pohon 
(Manihot utilissima) yang umumnya terdiri dari tahap pengupasan, 
pencucian, pemarutan, pemerasan, penyaringan, pengendapan, 
pengeringan dan penggilingan. Singkong segar memiliki komposisi kimia 
terdiri dari kadar air sekitar 60%, pati 35%, serat kasar 25%, dan protein 
1% (Mustafa, 2015). Menurut Pusat Data dan Informasi Pertanian tahun 
2016, singkong atau ubi kayu merupakan salah satu sumber karbohidrat 
lokal Indonesia dan menduduki urutan ketiga terbesar setelah produksi 
hasil padi dan jagung, yakni sebesar 19 ton. Pengolahan ubi kayu 
menjadi tepung tapioka merupakan salah satu langkah strategis dan 
ekonomis bagi pengembangan ubi kayu menjadi produk olahan.  
Tepung tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi. 
Menurut Imaningsih (2012), tepung tapioka memiliki kandungan 
amilopektin sebesar 91%. Amilopektin merupakan molekul berukuran 
besar dengan struktur bercabang banyak dan membentuk double helix. 
Saat pati dipanaskan, beberapa double helix fraksi amilopektin 
merenggang dan terlepas saat ada ikatan hidrogen yang terputus. Jika 
suhu yang lebih tinggi diberikan, ikatan hidrogen akan semakin banyak 
yang terputus, menyebabkan air terserap masuk ke dalam granula pati. 
Semakin besar kandungan amilopektin pada produk, maka akan 
mempengaruhi kelekatannya dan sebaliknya, semakin tinggi kandungan 







• Tepung Beras Ketan 
Beras merupakan bahan pangan pokok masyarakat Indonesia. 
Sebagian besar butir beras terdiri dari karbohidrat jenis pati. Pati beras 
terdiri dari dua fraksi utama yaitu amilosa dan amilopektin. Berdasarkan 
kandungan amilosanya, beras dibagi menjadi empat bagian yaitu beras 
ketan (1-2%), beras beramilosa rendah (9-20%), beras beramilosa 
sedang (20-25%) dan beras beramilosa tinggi (25-33%) (Winarno 1984).  
Tepung beras ketan berasal dari penggilingan beras ketan putih 
(Oryza sativa glutinosa). Tepung beras ketan berbeda dengan tepung 
beras lainnya atau pati-pati lainnya dalam hal ketahanan terhadap 
pelepasan air dari olahannya yang banyak mengandung air pada saat 
pelelehan esnya dari penyimpanan beku (thawing). Tepung beras ketan 
dan patinya mempunyai ciri paling baik diantara pati-pati dan tepung 
padian lainnya karena pastanya lebih tahan pada perlakuan beku-leleh 
daripada tepung-tepung ataupun pati-pati lainnya (Haryadi, 2006). 
Tepung beras ketan memiliki kandungan amilopektin lebih banyak 
dibandingkan dengan amilosanya. Kandungan amilosa tepung beras 
ketan menurut Imanningsih (2012) adalah 0,88%. Hal inilah yang 
menyebabkan ketan memiliki sifat lengket, tidak mengembang dalam 
pemasakan, dan juga tetap lunak setelah dingin. 
2.2.3 Proses Pembuatan Petis 
Prinsip pembuatan petis merupakan serangkaian kegiatan yang meliputi 
penyiapan bahan baku, perebusan, penambahan bahan tambahan dan 
pengentalan. Proses pembuatan petis menurut Sulestiani et al. (2021), dapat 















Sumber : (Sulestiani et al., 2021) 
 
 
2.3 Pengaruh Proses Perebusan  
Pengolahan bahan pangan bertujuan untuk memperoleh rasa yang lebih 
enak, aroma yang lebih baik, dan kenampakan fisik yang menarik. Salah satu 
proses pengolahan bahan pangan yakni perebusan. Proses perebusan dapat 
menurunkan kandungan gizi. Perebusan dengan suhu yang tinggi dapat 
menyebabkan terjadinya denaturasi protein. Denaturasi protein dapat diartikan 
suatu perubahan atau modifikasi terhadap struktur sekunder, tertier dan 
kuartener molekul protein tanpa terjadinya pemecahan ikatan-ikatan kovelen 
(Winarno, 1992). Faktor terjadinya denaturasi protein selain pemanasan, adalah 
suasan asam atau basa yang ekstrim, kation logam berat, dan penambahan 
garam jenuh (Zulfikar, 2008). Menurut Sundari et al. (2015), Proses perebusan 
dapat menurunkan nilai gizi karena bahan pangan yang langsung terkena air 
Kaldu kupang (5liter) 
Pemasakan dengan diaduk 
selama 30 menit 
Penambahan gula (5kg) 
Pemasakan sampai kental 
Petis padat matang 
Pengemasan 





rebusan akan terlarut dalam air rebusan terutama vitamin-vitamin (seperti vitamin 
B kompleks dan vitamin C) dan juga protein. 
Selain penurunan kandungan gizi, proses perebusan yang menggunakan 
panas juga berpengaruh terhadap reaksi pencoklatan (Browning). Dengan 
penambahan gula akan terjadi proses karamelisasi yang disebabkan oleh reaksi 
gula pereduksi dengan gugus amina primer atau pemakaian suhu tinggi pada 
sukrosa (Nusa et al., 2012). Faktor pengolahan juga sangat berpengaruh 
terhadap kandungan karbohidrat. Pemasakan karbohidrat diperlukan untuk 
mendapatkan daya cerna pati yang tepat. Bila pati dipanaskan, granula-granula 
pati membengkak dan pecah sehingga pati tergalatinisasi (Almatsier, 2010).  
2.4 Granula Pati 
Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik, terdiri 
atas butiran-butiran kecil yang disebut dengan granula. Menurut Richana dan 
Sunarti (2004) menyatakan bahwa granula pati mempunyai sifat merefleksikan 
cahaya terpolarisasi. Ketika dilakukan pengamatan di bawah mikroskop 
polarisasi, granula pati akan membentuk bidang berwarna biru dan kuning. Sifat 
inilah yang disebut birefringence. Granula pati terdiri atas dua fraksi yang dapat 
dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi yang 
tidak terlarut disebut amilopektin (Suzuki, 1981).  
Amilosa merupakan rantai lurus yang terdiri atas molekul-molekul glukosa 
yang berikatan dengan α-1,4-D-glukosidik. Jumlah molekul glukosa pada rantai 
amilosa berkisar antara 250-350 unit. Panjang rantai polimer akan 
mempengaruhi berat molekul amilosa dan panjang rantai polimer ini sangat 
dipengaruhi oleh sumber pati. Derajat polimerisasi amilosa berkisar antara 500-
6000 unit glukosa tergantung sumber pati (Pomeranz, 1991). Struktur kimia 





(1,4)-D-glukosidik. Perbedaannya, amilopektin memiliki tingkat percabangan 
yang tinggi dan memiliki bobot molekul yang lebih besar dengan adanya ikatan 
α-1,6-D-glukosidik dimana setiap cabang mengandung 20-25 unit glukosa. 
Derajat polimerisasi amilopektin juga lebih tinggi dibandingkan amilosa, yaitu 
antara 105 sampai 3x106 unit glukosa (Jacobs dan Delcour, 1998). Struktur 
amilosa dan amilopektin dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Sumber : Parker dan Ring, 2001 
Gambar 4. Struktur Amilosa dan Amilopektin 
2.5 Gelatinisasi Pati 
Proses perebusan dapat menyebabkan pengembangan granula – granula 
pati yang disebut gelatinisasi. Menurut Winarno (1997) gelatinisasi merupakan 
peristiwa pengembangan granula pati hingga granula tersebut tidak dapat 
kembali seperti keadaan semula. Mekanisme gelatinisasi, diawali oleh granula 
pati akan menyerap air yang memecah kristal amilosa dan memutuskan ikatan 
struktur helix dari molekul tersebut. Penambahan air dan pemasakan akan 
menyebabkan amilosa berdifusi keluar granula, sehingga granula hanya 
mengandung sebagian amilopektin dan akan pecah membentuk suatu matriks 





Gelatinisasi pada pati dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti suhu 
awal ternjadi gelatinisasi, presentase amilosa, pH, dan komposisi granula pati. 
Menurut Winarno (1992), suhu gelatinisasi tergantung pada konsentrasi pati. 
Makin kental larutan. suhu tersebut akan semakin lambat tercapai. sampai suhu 
tertentu kekentalan tidak berubah. bahkan kadang-kadang menurun. Pati dengan 
butir yang lebih besar akan mengembang pada suhu yang lebih rendah daripada 
butir pati berbutir kecil. Hal ini dikarenakan granula pati yang lebih besar 
mempunyai ikatan hidrogen intermolekuler yang lebih lemah. Menurut Franco et 
al., (2002), kondisi asam yang tinggi menyebabkan hidrolisis ikatan glukosida 
pada zona amorphous granula pati. Hidrolisis ikatan glukosida menyebabkan 
fragmentasi dan pembentukan dekstrin atau polimer berantai pendek. Hidrolisis 
molekul pati terjadi pada absorpsi air yang minim pada granula yang 
mengakibatkan pengenceran pada pasta yang dipanaskan maupun 
ketidakkompakan struktur pada gel yang dikarenakan pemutusan ikatan 
hidrogen. Komposisi kimia lain pada granula pati seperti lemak dan protein juga 
dapat mempengaruhi proses gelatinisasi. Adanya lemak dan protein yang 
menutupi atau mengadsorpsi pada permukaan granula pati dapat menyebabkan 
gangguan pada hidrasi dan viskositas pati. Lemak merupakan penahan air 
sehingga air tidak dapat mudah berpenetrasi selama proses gelatinisasi. 
Akibatnya granula pati tidak membengkak sempurna dan amilosa yang keluar 
menjadi lebih sedikit, sehingga menyebabkan penurunan viskositas pasta pati 
dan menurunnya kekuatan gel. Sedangkan protein dapat menyelimuti granula 
pati (membentuk kompleks dengan amilosa) sehingga dapat menghambat 






Sumber : Harpen, 1981. 
Gambar 5. Mekanisme Gelatinisasi Pati 
2.6 Reaksi Karamelisasi 
Pencoklatan (browning) adalah terbentuknya warna coklat pada bahan 
pangan secara alami atau karena proses tertentu. Pada umumnya proses 
pencoklatan yang terdiri atas dua yakni enzimatik dan non enzimatik (Winarno, 
2004). Reaski pencoklatan non enzimatis terjadi bukan karena adanya pengaruh 
enzim, namun karena adanya proses pemanasan. Reaksi pencoklatan non 
ezimatis terdiri dari tiga macam, yakni reaksi Maillard, karamelisasi, dan oksidasi 
vitamin C (Eskin et al., 1971).  
Karamelisasi adalah reaksi pada karbohidrat akibat pemanasan pada 
suhu tinggi yang menghasilkan senyawa kompleks yang difasilitasi oleh sejumlah 
kecil asam yang dapat menyebabkan perubahan flavor dan warna. Sukrosa 
adalah bahan yang paling umum digunakan untuk pembuatan produk karamel 
(Muchtadi, 1989). Bila suatu larutan sukrosa diuapkan maka konsentrasi dari 
sukrosa tersebut akan meningkat dengan demikian juga titik didihnya. Keadaan 





tersebut terus dilakukan maka cairan yang ada bukan lagi terdiri dari air tetapi 
sukrosa yang melebur. Apabila gula yang telah mencair tersebut dipanaskan 
terus sehingga suhunya melampaui titik lebur maka terjadi karamelisasi sukrosa 





BAB III. METODE PENELITIAN 
3.1 Materi Penelitian 
Materi dalam penilitian ini meliputi alat dan bahan penelitian. Alat dan 
bahan penelitian akan dijelaskan lebih lanjut dibawah ini. 
3.1.1 Alat Penelitian 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian yakni terdiri dari alat untuk 
pembuatan kaldu, petis kerang darah (Anadara granosa) dan alat untuk analisis. 
Alat-alat yang digunakan yang digunakan dalam pembuatan kaldu dan petis 
diantaranya adalah beaker glass 1000 ml, spatula, timbangan digital, 
thermometer, wajan, nampan, saringan, kemasan plastik dan kompor 
Adapun alat yang digunakan untuk analisis kandungan proksimat petis 
kerang darah, yakni mortar dan alu, oven, cawan petri, timbangan digital, beaker 
glass, tanur, desikator, cawan porselin, goldfisch, thimble, kertas saring, gelas 
piala, labu Kjeldahl, destilasi, erlenmeyer, buret dan statif. 
3.1.2 Bahan Penelitian 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian yakni terdiri dari alat 
untuk pembuatan kaldu, petis kerang darah (Anadara granosa) dan bahan untuk 
analisis proskimat produk akhir. Bahan yang digunakan sebagai bahan 
pembuatan kaldu adalah daging kerang darah dan aquades. Bahan yang 
digunakan dalam pembuatan petis adalah gula pasir, gula merah, garam, tepung 
terigu, tepung tapioka, tepung beras ketan dan kaldu daging kerang darah. 
Bahan yang digunakan untuk analisis proksimat petis kerang darah yakni, 
aquades, petroleum eter, kalium sulfat, HgO, H₂SO₄, NaOH, H₃BO₃, HCL 0.02 N, 







3.2  Metode Penelitian 
3.2.1 Metode 
    Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis 
tepung dan jenis gula terhadap karakteristik fisik dan kimia petis kerang darah 
(Anadara granosa). Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 
eksperimen. Eksperimen adalah suatu cara untuk mencari hubungan sebab 
akibat (hubungan kausal) antara dua faktor yang sengaja ditimbulkan dalam 
kondisi yang terkendalikan (Sugiyono, 2007). Menurut Wiersma (1991), 
menegaskan bahwa konsep dasar sebuah eksperimen adalah sesuatu 
diujicobakan, yakni satu atau lebih variabel bebas diatur dan dikontrol untuk 
menentukan efeknya. Variabel bebas yang dikontrol disebut variabel 
eksperimental.  
3.2.2 Variable Penelitian 
Variabel adalah objek penelitian, atau apa yang menjadi titik perhatian 
suatu penelitian (Arikunto, 2010). Dalam variabel dibagi atas dua jenis, yakni 
variabel bebas dan variabel terikat. Variabel terikat (dependent variable) adalah 
variabel respon. Sebagai variabel respon berarti variabel ini akan muncul sebagai 
akibat dari manipulasi suatu variabel-variabel yang dimanipulasikan dalam 
penelitian, yang disebut sebagai variabel bebas (Kerlinger, 1979). Variabel bebas 
(independent variable) adalah variabel yang diduga sebagai sebab munculnya 
variabel variabel terikat. Variabel bebas biasanya dimanipulasi, diamati, dan 
diukur untuk diketahui hubungannya (pengaruhnya) dengan variabel lain. 
Variabel-variabel dalam penelitian ini terdiri dari variable bebas dan terikat, 
yakni : 
a. variabel bebas yaitu jenis tepung = tapioka, terigu, beras ketan, dan jenis 





b. variabel terikat yaitu kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat. 
3.2.3 Rancangan Percobaan 
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor pertama adalah jenis tepung yang 
terdiri dari 3 kombinasi perlakuan, serta faktor kedua adalah jenis gula yang 
terdiri dari 2 kombinasi perlakuan. Sehingga dalam penelitian ini diperoleh 3 x 2 
kombinasi = 6 kombinasi. 
Faktor I adalah jenis tepung yang terdiri dari 3 perlakuan, yakni : 
T1 = Tepung terigu 
T2 = Tepung tapioka 
T3 = Tepung beras ketan 
Faktor II adalah jenis gula yang terdiri dari 2 perlakuan, yakni : 
G1 = Gula pasir 
G2 = Gula merah 
Penentuan banyaknya ulangan RAL faktorial menurut Hanafiah (2009), 
menggunakan rumus sebagai berikut : 
(t - 1) (r - 1) ≥ 15 
(6 - 1) (r - 1) ≥ 15 
5r - 5 ≥ 15 
r = 4 
Keterangan: t = treatment / perlakuan 
  r = replikasi / ulangan 
15 = derajat bebas 
Berdasarkan rumus diatas, dalam penelitian ini setiap perlakuan 
dilakukan 4 kali ulangan, sehingga akan menghasilkan 24 kombinasi perlakuan, 
yakni 4 x 6 kombinasi. Adapun kombinasi perlakuan antara jenis tepung dan gula 





Tabel 5. Kombinasi Perlakuan Antara Jenis Tepung Dan Gula 
Jenis Tepung (T) Jenis Gula (G) Ulangan 
T1 G1 T1G1 T1G1 T1G1 T1G1 
  G2 T1G2 T1G2 T1G2 T1G2 
T2 G1 T2G1 T2G1 T2G1 T2G1 
  G2 T2G2 T2G2 T2G2 T2G2 
T3 G1 T3G1 T2G1 T2G1 T2G1 
  G2 T3G2 T2G2 T2G2 T2G2 
 
Analisis data menggunakan komposisi dan penghitungan dengan SPSS 
versi 24 yaitu menggunakan ANOVA dua jalur (Two-way ANOVA) pada taraf 
signifikansi 0,05. Selanjutnya untuk membandingkan rata-rata pasangan 
perlakuan menggunakan uji Tukey. Sebelum sampai pada pemanfaatan ANOVA 
dua jalur (ANOVA two-way), menurut Priyatno (2013), ada beberapa tahapan 
yang akan dilakukan terlebih dahulu yaitu sebagai berikut : 
1. Uji Pra Syarat Analisis 
a. Uji Normalitas 
Uji normalitas ini akan menggunakan komputerisasi, yaitu SPSS versi 
24. Dalam uji normalitas penghitungan digunakan uji Lilliefors dengan melihat 
nilai pada Kolmogrov-Smirnov. Normal atau tidak normalnya distribusi data 
suatu kelompok dapat dilihat dari nilai sig (pada kolom Kolomogrov-Smirnov). 
Data yang telah dihitung akan memperlihatkan hasil dengan signifikan 
tertentu. Untuk mengetahui apakah data berdistribusi normal atau tidak 
terdapat ketentuan nilai signifikansi. Data berdistribusi normal jika nilai 
signifikansi >0,05 dan data tidak berdistribusi normal jika nilai signifikansi 
<0,05. 
b. Uji Homogenitas 
Uji homogenitas varians menggunakan uji Levene Test dengan 





didapat dari perhitungan program SPSS versi 24 untuk menguji apakah kedua 
kelompok perlakuan berasal dari populasi yang memiliki variansi homogeny 
atau tidak. Data dinyatakan memiliki variasi yang sama (Homogen) jika nilai 
signifikansi >0,05 dan data tidak memiliki variasi yang sama (Homogen) jika 
nilai signifikansi <0,05. 
Setelah uji normalitas dan homogenitas variansi, dengan demikian 
persyaratan untuk penggunaan ANOVA dua jalur dalam analisis data sudah 
terpenuhi. 
2. Uji Hipotesis 
Uji hipotesis menggunakan ANOVA dua jalur (ANOVA two-way) dan 
apabila terbukti terdapat interaksi, dilanjutkan uji Tukey menggunakan SPSS 
versi 24 dengan taraf signifikansi 0,05. Kriteria pengujian, apabila harga taraf 
signifikansi statistik hitung lebih besar daripada α=0,05, maka H0 (hipotesis 
penggunaan jenis tepung dan gula tidak berpengaruh terhadap kualitas fisik 
dan kimia kerang darah) diterima, sedangkan H1 (penggunaan jenis tepung 
dan gula berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia kerang darah) ditolak. 
Sebaliknya, apabila harga taraf signifikansi statistik hitung lebih kecil daripada 
α=0,05 maka H0 (hipotesis penggunaan jenis tepung dan gula tidak 
berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia kerang darah) ditolak, 
sedangkan H1 (penggunaan jenis tepung dan gula berpengaruh terhadap 
kualitas fisik dan kimia kerang darah) diterima. 
Jika data yang diperoleh tidak memenuhi syarat uji normalitas, maka 
digunakan metode analisis non – parametric, dimana nilai normalitas dapat  
dilanggar. Menurut Priyatno (2013), Uji Kruskal Wallis adalah uji 
nonparametrik berbasis peringkat yang tujuannya untuk menentukan adakah 





independen pada variable dependen yang berskala data numerik 
(interval/rasio) dan skala ordinal.  
a. Uji Hipotesis 
Hasil akhir dari uji Kruskall Wallis adalah nilai P value / signifikansi 
(Sig.), dimana jika nilai signifikansi >0,05 maka H0 (hipotesis penggunaan 
jenis tepung dan gula tidak berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia 
kerang darah) diterima, sedangkan H1 (penggunaan jenis tepung dan gula 
berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia kerang darah) ditolak. 
Sebaliknya, apabila nilai signifikansi <0,05 maka H1 (penggunaan jenis 
tepung dan gula berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia kerang darah) 
diterima.  
b. Post Hoc Kruskall Wallis 
Selanjutnya jika menerima H1 maka bisa dilanjutkan dengan uji lanjut 
atau disebut juga uji post hoc. Uji post hoc setelah kruskall wallis salah 
satunya adalah uji mann whitney u test. Dengan uji tersebut kita bisa menilai 
antar kategori apakah yang ada perbedaan signifikan.  
 
3.3 Prosedur Penelitian 
Dalam penelitian ini terdiri dari 2 tahap, yakni rancangan penelitian tahap 
pendahuluan dan utama. Adapun tujuan dari rancangan penelitian pendahuluan 
adalah untuk mendapatkan kaldu daging kerang bahan baku utama petis. 
Sedangkan rancangan penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penggunaan jenis tepung dan gula terhadap kuaitas fisik dan kimia petis kerang 
darah. 
3.3.1 Penelitian Pendahuluan 
Rancangan penelitian pendahuluan diawali dengan proses pembuatan 





pasar induk Gadang, kota Malang. Selanjutnya proses perebusan sesuai dengan 
yang dijelaskan Sari dan Kusnadi (2015) dengan modifikasi, yakni daging kerang 
ditimbang 300 gram dan dimasukkan ke wajan yang berisikan air dengan 
perbandingan 1:4, kemudian direbus dengan suhu 1000C selama 20 menit. 
Selanjutnya kaldu disaring dan digunakan sebagai bahan baku pembuatan petis 
kerang darah pada penelitian utama. Diagram pembuatan kaldu kerang darah 














Ditambahkan air dengan perbandingan 4:1 




Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Kaldu 
Kerang Darah 






 3.3.2 Penelitan Utama 
  Pada penelitain utama yakni pembuatan petis kerang darah, 
menggunakan kaldu terbaik dari penelitian pendahuluan. Proses pembuatan 
petis kerang darah sesuai dengan Sari dan Kusnadi (2015), kaldu daging kerang 
darah dimasukkan ke wajan, kemudian ditambahkan bahan tambahan yakni 
garam, pati, dan gula. Selanjutnya dilakukan proses pengadukan hingga menjadi 
pasta dengan suhu 50-60oC selama 20 menit. Setelah adonan mengental 
dilakukan proses pengemasan. Produk petis selanjutnya dikemas dan dilakukan 
analisis fisik dan kimia. Diagram pembuatan produk petis dapat dilihat pada 















Penambahan gula, garam, dan pati 
Pengadukan hingga menjadi pasta 
(suhu 50-60 oC) 
 
Pengemasan 
Petis Kerang Darah 
Analisis Proksimat, dan organoleptik. 





Tabel 6. Formulasi Petis Kerang Darah 
No Bahan 
Perlakuan 
T1G1 T2G1 T3G1 T1G2 T2G2 T3G2 










   








































  50 
gram 
  50 
gram 
Sumber : Dimodifikasi dari penelitian Sari dan Kusnadi, 2015. 
3.4 Analisis Karakteristik Petis 
 Metode analisis yang digunakan meliputi karakteristik fisik dan kimia dari 
produk akhir petis kerang darah. Analisis fisik meliputi uji organoleptik. Analisis 
kimia meliputi derajat keasaman, logam berat, dan kadar air, protein, lemak, abu, 
dan karbohidrat.  
3.4.1 Kadar Air (AOAC, 2005) 
Kadar air merupakan kandungan air dalam suatu bahan yang dapat 
dinyatakan berdasarkan bobot basah dan bobot kering. Kadar air salah satu 
parameter penting dari suatu produk pangan, karena berkaitan dengan mutu 
bahan, kesegaran, penampakan, serta daya tahan bahan. Metode yang 
digunakan dalam menentukan kadar air adalah metode oven. Hal yang pertama 
dilakukan adalah menimbang 5 gr petis kerang darah dan diletakkan dalam 
cawan kosong yang sudah ditimbang beratnya, dimana cawan dan tutupnya 
sebelumnya telah dikeringkan di dalam oven serta didinginkan di dalam 
desikator. Cawan yang berisi sampel kemudian ditutup dan dimasukkan ke 





didinginkan di dalam desikator dan setelah dingin cawan ditimbang. Diagram 
pengujian kadar air dapat dilihat pada Lampiran 1. Kadar air dapat dihitung 
dengan rumus : 
Kadar air (%) =   
A − B
A
 × 100% 
Keterangan:  A= berat awal (cawan + sampel) 
B= berat akhir (cawan + sampel, yang sudah dikeringkan) 
 
3.4.2 Kadar Abu (AOAC, 2005) 
Pengujian kadar abu dilakukan untuk menunjukkan kandungan mineral 
pada suatu suatu bahan. Penentuan kadar abu pada petis kerang darah 
dilakukan bertujuan untuk mengetahui baik tidaknya proses ekstraksi dan 
mengetahui parameter nilai gizi. Prosedur penentuan kadar abu dilakukan 
dengan cara menimbang sebanyak 5 gr petis dan dimasukkan ke dalam cawan 
porselen yang telah ditimbang dan dibakar di dalam tanur dengan suhu 600 ºC 
serta didinginkan dalam desikator. Cawan yang berisi sampel dimasukkan ke 
dalam tanur pengabuan dan dibakar sampai didapat abu yang berwarna keabu-
abuan. Pengabuan ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu pertama diarangkan 
dengan kompor listrik hingga tidak ada asap dan kedua diabukan pada suhu 
600ºC dengan menggunakan tanur selama 7 jam. Cawan yang berisi abu 
tersebut didinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang. Diagram 
pengujian kadar abu dapat dilihat pada Lampiran 2. Kadar abu dihitung dengan 
rumus : 
Kadar abu (%) =   
B3 − B1
B2 − B1
 × 100% 
Keterangan: B1= berat cawan porselen kosong 
B2= berat cawan porselen + sampel 






3.4.3 Kadar Lemak (Sudarmadji, 1996 dengan modifikasi) 
Kadar lemak suatu bahan mempengaruhi perubahan mutu suatu produk 
selama penyimpanan. Untuk menentukan kadar lemak dalam suatu bahan, 
metode yang dapat digunakan dibedakan menjadi 2 kelompok, yakni metode 
kering dan metode basah. Goldfisch merupakan salah satu metode kering yang 
dapat digunakan untuk menentukan kadar lemak dalam suatu bahan. Metode 
goldfisch merupakan suatu metode analisis kadar lemak dengan prinsip 
melarutkan lemak yang terkandung dalam bahan, dimana bahan akan dibasahi 
pelarut dan akan terekstraksi. Pelarut akan menguap dan lemak akan 
terakumulasi dalam wadah pelarut.  
Penentuan kadar lemak menggunakan metode goldfisch, langkah awal 
yang dilakukan adalah mempersiapkan sampel, lalu ditimbang sebanyak 2 gram. 
Kemudian dibungkus menggunakan kertas saring dan diikat. Sampel yang telah 
dibungkus dimasukkan dalam thimble. Selanjutnya bahan dan thimble dipasang 
pada tabung sampel yang terdapat pada bagian bawah kondensor goldfisch. 
Lalu pelarut petroleum eter dimasukkan dalam gelas piala sebanyak 60 ml dan 
dipasangkan pada kondensor goldfisch. Proses ekstraksi berlangsung selama 3-
4 jam. Setelah itu sampel dikeringkan pada oven selama 30 menit untuk 
menghilangkan sisa pelarut. Kemudian didinginkan pada desikator selama 15 
menit. Diagram pengujian kadar lemak dapat dilihat pada Lampiran 3. Kadar 
lemak dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 
Bobot lemak =   (berat gelas piala + lemak ) − berat gelas piala 
 
kadar lemak =  
bobot lemak 
berat sampel






3.4.5 Kadar Protein (AOAC, 2005) 
Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode kjeldahl. Kadar 
protein ditentukan dengan menimbang sampel sebanyak 0,2 gr dan dimasukkan 
ke dalam labu kjeldahl 30 ml. Kemudian ditambah 2 gr K₂SO₄, 50 mg HgO dan 
2,5 ml H₂SO₄. Sampel didestruksi selama 1-1,5 jam sampai cairan berwarna 
hijau jernih lalu didinginkan dan ditambah air suling perlahan-lahan. Isi labu 
dipindahkan ke dalam alat destilasi, ditambah 10 ml NaOH pekat sampai 
berwarna coklat kehitaman lalu didestilasi. Hasil destilasi ditampung dalam 
erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml H₃BO₃ dan dititrasi dengan HCl 0.02 N 
sampai terjadi perubahan warna menjadi merah muda. Diagram pengujian kadar 
protein dapat dilihat pada Lampiran 4. Perhitungan kadar protein menggunakan 
rumus : 
% N =   
(ml HCl − ml blanko) x 14.007 x N HCl
mg sampel
 × 100% 
 
% Protein =   %N × faktor konversi (6.25) 
 
3.4.6 Kadar Karbohidrat (AOAC, 2005) 
Prosedur analisis Karbohidrat mengacu pada Analisis kadar Karbohidrat 
(AOAC, 2005). Kadar karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil 
pengurangan dari 100 % dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar 
lemak sehingga kadar karbohidrat tergantung pada faktor pengurangan. Hal ini 
karena karbohidrat sangat berpengaruh kepada zat gizi lainnya. Kadar 
karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan rumus: 






3.4.7 Kadar Logam Berat (AOAC, 2000) 
Penentuan kandungan logam berat terbagi atas beberapa tahap. Tahap-
tahap tersebut adalah destruksi, pembacaan absorbans contoh, dan perhitungan 
kandungan logam berat. Metode analisis dilakukan berdasarkan Association of 
Official Analitical Chemis (AOAC), edisi 14 tahun 1984 yang diadopsi menjadi 
SNI-2364-1991 untuk merkuri (Hg) dan SNI-2362-1991 untuk timbal (Pb).  
a. Tahap destruksi    
Ke dalam labu alas bulat 250 ml dimasukkan 5 gram sampel, 
berturut-turut ditambahkan 20 ml HCl 37 % dan 10 ml HNO3 65 %. 
Kemudian dipanaskan dengan api spiritus selama 20 menit. setelah 20 
menit api spiritus sementara dimatikan, kemudian dtambahkan H2O2
 
30 % 
dan dipanaskan lagi selama 10 menit atau sampai larutan menjadi jernih. 
Setelah dingin larutan dipindahkan ke dalam labu takar 100 ml kemudian 
ditambahkan aquades sampai tanda tera.  
b. Pembacaan absorbans  
Pembacaan absorbans logam berat merkuri dilakukan dengan 
spektrofotometer penyerapan atom tanpa nyala, sedangkan kadmium dan 
plumbum ditentukan dengan nyala asetilen.  
Absorbans Untuk Logam Berat Merkuri (Hg)  
Mercury Hydride System (MHS-10) dirangkai dengan alat AAS. 
Kemudian AAS diaktifkan dan ditunggu selama 15 menit, kondisi optimum 
AAS dicari dengan mengatur posisi Hg, kedudukan sel absorbans, 
panjang gelombang, dan mengalirkan gas nitrogen (N
2
) ke dalam sistem.  
- Pembacaan Absorbans Larutan Standar Merkuri  
Ke dalam tabung A dimasukkan 10 ml larutan standar. Tabung B 





reduktor sehingga mengalir ke tabung A dan mereduksi larutan standar 
agar terbentuk kabut uap merkuri yang selanjutnya kabut uap tersebut 
didorong oleh gas N
2 
menuju sel absorbans. Di dalam sel absorbans uap 
Hg menyerap sinar dari lampu Hg pada panjang gelombang 253,7 nm. 
Nilai absorbans langsung dapat dibaca (pada digital display). Dibuat 
kurva absorbans vs konsentrasi sehingga didapat garis standar dengan 
persamaan garis Y= a+ bx (linier), dimana a adalah intersept yaitu jarak 
antara titik potong garis pada sumbu Y dengan titik pusat (0,0) dan b 
adalah kemiringan garis (slope).  
- Pembacaan Absorbans Contoh  
Dengan cara yang sama seperti absorbans standar, dilakukan 
pembacaan absorbans contoh dengan memasukkan contoh ke dalam 
tabung A dan reduktor contoh (daging) ke dalam tabung B.  
Absorbans Untuk Logam Berat Kadmium (Cd) dan Timbal (Pb)  
Pembacaan absorbans larutan standar dan absorbans contoh pada 
logam berat Cd dan Pb pada prinsipnya sama dengan pembacaan absorbans 
pada  analisis merkuri. Pada pembacaan absorbans logam berat Cd dan Pb 
menggunakan panjang gelombang 228,8 nm dan 283,3 nm. Untuk 
menghasilkan nyala api digunakan gas asetilen.  
c. Perhitungan  
Kadar logam berat sampel dihitung dengan memasukkan harga 
absorban contoh ke dalam persamaan garis standar.  
Y = a + bx  
 
Dimana nilai absorbans sebagai Y sedang a dan b dari persamaan 
garis standar, maka diperoleh harga x yang merupakan konsentrasi contoh.  






Keterangan:  Ac = absorban contoh  
Ab = absorban blanko  
a = intersept dari persamaan regresi standar 
b = slop dari persamaan regresi standar 
3.4.8 Uji Organoleptik ( SNI, 2006 )  
Metode yang digunakan untuk uji organoleptik menggunakan score sheet 
berdasarkan SNI-01-2346-2006. Pengujian organoleptik merupakan pengujian 
yang bersifat subjektif dengan menggunakan indera yang ditujukan pada 
kenampakan, aroma, rasa dan warna. Data yang diperoleh diuji dengan 
menggunakan uji statistik non parametrik Kruskal Wallis, sedangkan uji lanjutan 
digunakan uji Mann - whitney. Lembar Penilaian Organoleptik Petis dapat dilihat 






BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Penelitian Pendahuluan 
Analisis kimia terhadap bahan baku kaldu daging kerang darah meliputi 
analisis proksimat (kadar air, abu, protein dan lemak) dan uji logam berat. Kaldu 
diperoleh dengan merebus daging kerang darah yang telah dipisahkan dari 
cangkangnya. Tujuan dari analisis ini adalah untuk mengetahui kandungan kimia 
awal kaldu daging kerang darah yang akan digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan petis. Gambar Kaldu kerang darah dapat dilihat pada Gambar 8. 
Komposisi kimia kaldu kerang darah pada Tabel 7.  
 
Sumber : Dokumentasi penelitian, 2019.  
Gambar 8. Kaldu Kerang Darah 
 
Tabel 7. Komposisi Kimia Kaldu Kerang Darah 
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     Sumber * : Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan  
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian. 
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Kaldu kerang darah yang akan digunakan sebagai bahan pembuatan 
petis memiliki kandungan protein sebesar 2,99%, air 96,8%, lemak 0,04%, abu, 
0,09%, kadar logam Pb 0,17 ppm dan logam Hg tidak terdeteksi. Sedikitnya 
kandungan nutrisi pada kaldu juga dipengaruhi oleh proses perebusan. 
Kandungan gizi kaldu lebih rendah dari kandungan gizi daging kerang darah, 
terutama kandungan proteinnya dikarenakan proses perebusan dengan air. Air 
hanya bisa melarutkan jenis protein yang larut air, dan tidak bisa melarutkan jenis 
protein yang larut pada pelarut lain, seperti albumin, yaitu protein yang larut 
dalam air, globulin, protein yang larut dalam larutan garam, glutein, larut dalam 
asam atau basa encer, dan prolamin, larut dalam campuran air/alkohol (Shewry, 
et al., 1995).  
Kaldu kerang darah sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia untuk 
produk petis (2006), yakni kandungan logam Pb maksimal 0,5 ppm dan logam 
Hg maksimal 1 ppm. Sedikitnya kandungan logam Pb dan Hg yang terdapat 
pada air rebusan kerang darah diakibatkan larutan yang digunakan adalah air 
yang bersifat netral, sedangkan logam berat seperti Pb dan Hg larut dalam 
pelarut asam. Menurut Suwignyo (2005), penurunan kandungan kadar logam 
pada daging kerang dapat dilakukan dengan penggunaan asam sitrat. Asam 
sitrat yang berfungsi sebagai sekuestran, yaitu zat yang dapat mengikat logam 
pada makanan dan menyebabkan logam kehilangan sifat ionnya sehingga dapat 
mengurangi daya toksisitas logam tersebut. Penelitian yang dilakukan oleh 
Rachmawati et al. (2013), perebusan daging kerang darah dengan arang aktif 
selama 20 menit dapat menurunkan kadar timbal sebesar 22% dan perendaman 






4.2 Penelitian Utama 
 Pembuatan petis menggunakan kaldu daging kerang darah pada 
penelitian pendahuluan, selanjutnya ditambahkan jenis tepung dan jenis gula 
yang berbeda, dan diaduk dengan suhu 50-600C selama 20 menit. Analisis kimia 
produk petis meliputi analisis proksimat (kadar air, abu, protein dan lemak), 
dilanjutkan dengan penilaian organoleptik. Tujuan dari analisis ini adalah untuk 
mengetahui kandungan nutrisi dan penerimaan kosumen terhadap produk akhir 
petis kerang darah. Gambar petis kerang darah dapat dilihat pada Gambar 8. 
 Penilaian organoleptik dengan metode scoring pada suatu produk 
bertujuan memberikan suatu nilai tertentu terhadap karakteristik suatu produk, 
yaitu penilaian kenampakan, aroma, rasa dan tesktur. Skala angka dan 
spesifikasi setiap karakteristik petis pada Lampiran 5, lembar penilaian 
organoleptik sesuai SNI tahun 2006 untuk pengujian organoleptik produk petis. 
Gambar petis kerang darah dapa dilihat pada Gambar 9. 
             
 
 
              
 
Sumber : Dokumentasi penelitian, 2019.  
Gambar 9. Petis Kerang Darah 
 
Terigu & gula merah Tapioka & gula merah Beras ketan & gula merah 





4.2.1 Karakteristik Fisik 
Analisis fisik yang dilakukan pada sampel petis kerang darah meliputi 
analisis kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur. Tujuan dari analisis fisik yakni 
mengetahui kualitas atau mutu dari suatu produk berdasarkan nilai yang 
diberikan oleh panelis.    
A. Kenampakan 
 Kenampakan merupakan parameter organoleptik yang penting, karena 
merupakan sifat sensoris yang pertama kali dilihat oleh konsumen. Apabila kesan 
penampakan produk terlihat baik atau disukai, konsumen akan melihat sifat 
sensoris yang lainnya (aroma, rasa, tekstur dan seterusnya) (Winarno, 1992). 
Hasil analisis kenampakan petis ditunjukkan pada Tabel 8.  
Tabel 8. Hasil Analisis Kenampakan Petis 
Parameter 
Nilai Mean Uji Organoleptik sampel 














Keterangan: 1. Hitam; 2. Agak hitam; 3. Coklat kehitaman; 4. Coklat 
kehitaman dan kusam; 5. Coklat agak kehitaman dan 
kusam; 6. Coklat agak kehitaman 7. Coklat tua. 
a,b: huruf superscript yang berbeda pada parameter 
menunjukkan beda nyata dari uji Mann –Whitney 5%. 
T1G1. Terigu gula merah; T2G1. Tapioka gula merah; 
T3G1. Beras ketan gula merah; T1G2. Terigu gula pasir; 
T2G2. Tapioka gula pasir; dan T3G2. beras ketan gula 
pasir. 
 
Hasil uji Kruskal Wallis analisis organoleptik kenampakan pada petis 
dapat dilihat pada Lampiran 8. Parameter kenampakan petis dengan 
menggunakan jenis tepung dan gula yang berbeda memperoleh nilai rata-rata 
berkisar 4.3 hingga 6.5, dengan nilai kenampakan tertinggi 6.5 (coklat agak 
kehitaman) pada perlakuan tepung terigu dan gula merah (T1G1), sedangkan 





gula pasir(T3G2). Hasil dari Kruskal Wallis menunjukkan nilai Asymp Sig. .00 (P< 
0.05) sehingga disimpulkan bahwa penggunaan jenis tepung dan gula yang 
berbeda berbengaruh terhadap warna dari petis kerang darah. Hasil uji lanjut uji 
Mann –Whitney, menunjukan bahwa penggunaan tepung terigu berbeda nyata 
dengan tepung tapioka dan beras ketan pada semua jenis gula. Sedangkan 
penggunaan jenis gula pada tiap jenis tepung yang berbeda juga menghasilkan 
hasil yang berbeda nyata.  
Petis kerang darah dengan penggunaan tepung terigu dan gula merah 
berwarna lebih terang (coklat agak kehitaman) akibat terjadinya reaksi 
karamelisasi. Menurut Vaclavin dan Christian (2007), pencoklatan non enzimatis 
seperti reaksi Maillard dan karamelisasi ini sering terjadi selama pemanasan. 
Karamelisasi merupakan reaksi yang terjadi karena adanya interaksi gula – gula 
pada suhu 800C (Davies and Labuza, 2003). Reaksi maillard adalah reaksi 
pencoklatan non enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi antara karbohidrat, 
khususnya gula pereduksi dengan gugus amin bebas dari asam amino atau 
protein. Reaksi maillard meningkat tajam pada suhu yang tinggi dan 
menyebabkan pencoklatan semakin cepat terjadi (Winarno, 2002).  Hal ini sesuai 
penelitian Nugroho et al. (2009), dimana pada penggunaan suhu 200 dan 2200C 
terjadi peningkatan perubahan warna menjadi kecoklatan dan kehitaman. 
B. Aroma 
Aroma suatu produk makanan dapat menentukan tingkat kelezatannya. 
Industri pangan menganggap penting penilaian aroma suatu produk, karena 
konsumen dapat langsung memberikan penilaian penerimaan pada suatu produk 
hanya berdasarkan aromanya (Soekarto, 1985). Hasil analisis aroma petis 





Tabel 9. Hasil Analisis Aroma Petis 
Parameter 
Nilai Mean Uji Organoleptik sampel 














Keterangan: 3. Tidak ada spesifikasi aroma kerang dan agak busuk;  
4. Tidak ada spesifikasi aroma kerang dan tidak sedap;  
5. Harum, dan tidak ada spesifikasi aroma kerang;  
6. Harum, dan spesifikasi aroma kerang lemah; 
7. Harum, dan spesifikasi aroma kerang sedang. 
a,b: huruf superscript yang berbeda pada parameter 
menunjukkan beda nyata dari uji Mann –Whitney 5%. 
T1G1. Terigu gula merah; T2G1. Tapioka gula merah; 
T3G1. Beras ketan gula merah; T1G2. Terigu gula pasir; 
T2G2. Tapioka gula pasir; dan T3G2. beras ketan gula 
pasir. 
 
Hasil uji Kruskal Wallis analisis organoleptik aroma pada petis dapat 
dilihat pada Lampiran 9. Parameter aroma petis kerang darah dengan 
menggunakan jenis tepung dan gula yang berbeda memperoleh nilai rata-rata 
4.65 hingga 6.5, dengan nilai aroma tertinggi pada penggunaan tepung terigu 
dan gula merah, yakni sebesar 6.47 (harum dan spesifikasi aroma kerang lemah) 
sedangkan nilai terendah pada penggunaan tepung beras ketan dan gula pasir, 
yakni 4.65 (tidak ada spesifikasi aroma kerang dan tidak sedap). Hasil dari 
Kruskal Wallis menunjukkan nilai Asymp Sig. .00 (P< 0.05) sehingga disimpulkan 
bahwa penggunaan jenis tepung dan gula yang berbeda berbengaruh terhadap 
aroma dari petis kerang darah. Hasil uji lanjut uji Mann –Whitney, menunjukan 
bahwa hasil penggunaan tepung terigu dan gula merah tidak berbeda nyata 
dengan penggunaan tepung beras ketan dan gula merah, namun berbeda nyata 
terhadap penggunaan tepung tapioka dan gula merah. Sedangkan hasil 
penggunaan gula pasir pada setiap jenis tepung tidak berbeda nyata.  
Aroma pada suatu produk sangat penting, karena dapat meningkatkan 





khas suatu produk. Bahan-bahan makanan yang memberikan aroma pada 
umumnya bahan-bahan yang mudah menguap (volatil), seperti alkohol, alhedid, 
keton dan lakton ester (Heddy et al., 1994). Penggunaan gula merah sebagai 
bahan tambahan petis kerang darah lebih disukai, karena gula merah 
mempunyai aroma yang khas. Menurut Issoesetiyo dan Sudarto (2001), gula 
merah mengandung benzil alkohol, yang merupakan senyawa aromatik yang 
mudah menguap, sehingga panelis lebih menyukainya. Selain penggunaan gula 
merah, kandungan asam amino alanin dan lisin pada tepung juga memberikan 
flavor karamel (Agustini et al., 2015). Oleh karena itu, penggunaan gula merah 
pada produk petis kerang darah lebih disukai oleh para panelis. 
C. Rasa 
Rasa memegang peranan penting dalam penerimaan suatu bahan 
makanan, terutama pada masyarakat yang maju dimana faktor kepuasan 
dianggap penting tidak peduli dengan nilai gizinya, harga atau menariknya suatu 
bahan makanan (Winarno, 1984). Hasil analisis rasa petis ditunjukkan pada 
Tabel 10. 
Tabel 10. Hasil Analisis Rasa Petis 
Parameter 
Nilai Mean Uji Organoleptik sampel 














Keterangan : 3 = tidak enak, tidak ada rasa kerang, dan pahit 
   4 = tidak enak, sedikit rasa kerang, dan asin 
   5 = kurang enak, sedikit rasa kerang, dan kurang manis 
   6 = kurang enak, sedikit rasa kerang, dan sedikit manis 
   7 = cukup enak, cukup rasa kerang, dan cukup manis. 
a,b: huruf superscript yang berbeda pada parameter 
menunjukkan beda nyata dari uji Mann –Whitney 5%. 
T1G1. Terigu gula merah; T2G1. Tapioka gula merah; 
T3G1. Beras ketan gula merah; T1G2. Terigu gula pasir; 







Hasil uji Kruskal Wallis analisis organoleptik rasa pada petis dapat dilihat 
pada Lampiran 10. Parameter aroma petis dengan menggunakan jenis tepung 
dan gula yang berbeda memperoleh nilai rata-rata 4.17 hingga 6.4, dengan nilai 
rasa tertinggi pada penggunaan tepung terigu dan gula merah yakni 6.4 (kurang 
enak, sedikit rasa kerang, dan sedikit manis), sedangkan nilai terendah pada 
penggunaan tepung beras ketan dan gula pasir yakni 4.17 (tidak enak, sedikit 
rasa kerang, dan asin). Hasil dari Kruskal Wallis menunjukkan nilai Asymp Sig. 
.00 (p< 0.05) sehingga disimpulkan bahwa penggunaan jenis tepung dan gula 
yang berbeda berbengaruh terhadap rasa dari petis kerang darah. Hasil uji lanjut 
uji Mann –Whitney, menunjukan bahwa hasil penggunaan tepung terigu berbeda 
nyata dengan tepung tapioka dan beras ketan pada gula merah dan pasir. 
Sedangkan hasil penggunaan jenis gula berbeda nyata pada setiap jenis tepung.  
Rasa petis kerang darah dengan menggunakan gula merah sedikit lebih 
disukai panelis karena rasa sedikit manis. Hal ini dikarenakan gula merah terbuat 
dari nira kelapa. Nira kelapa adalah cairan bening yang keluar dari bunga kelapa 
dan aren yang pucuknya belum membuka, cairan ini merupakan bahan baku 
untuk pembuatan gula jawa atau gula merah dan memiliki rasa yang lebih manis 
daripada gula pasir. Hal ini dikarenakan gula merah memiliki nilai kemanisan 
10% lebih manis dari gula pasir (Santoso, 1993). Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Heryani (2016), bahwa nilai kemanisan gula merah disebabkan oleh 
adanya fruktosa yang memiliki nilai kemanisan lebih tinggi dari sukrosa. Selain 
dari penggunaan gula merah, tepung terigu juga mempengaruhi cita rasa produk. 
Tepung terigu selain memiliki kandungan protein tinggi, mengandung asam 
glutamat yang tinggi. Menurut Yamaguchi et al. (1971), asam glutamate 
merupakan salah satu faktor penting dalam pembentukan rasa pada makanan 
hasil laut. Asam glutamat dan asam aspartat memberikan cita rasa asam pada 





umami. Kandungan asam glutamat pada tepung terigu menurut Suarni (2004), 
merupakan yang tertinggi daripada tepung lainnya, yakni sebesar 3,83%. 
Sehingga menimbulkan rasa yang disukai panelis, meskipun rasa khas kerang 
darah tidak atau kurang dirasakan. Rasa khas kerang darah pada petis kerang 
darah sangatlah sedikit. Peningkatan jumlah asam glutamat dapat dilakukan 
sesuai penelitian Aziz et al. (2007), yakni dengan perebusan daging kerang 
darah menggunakan NaCl 10% dengan suhu 100oC selama 60 menit, maka 
dapat meningkatkan kandungan asam glutamat menjadi 1,16%.  
D. Tekstur 
Tekstur merupakan salah satu karakteristik dari bahan pangan dan 
olahannya yang turut dipertimbangkan oleh konsumen maupun panelis. Petis 
merupakan produk olahan atau awetan yang termasuk dalam kelompok saus 
yang mempunyai tekstur sperti bubur kental, liat dan elastis, berwarna hitam atau 
cokelat tergantung pada jenis bahan yang digunakan (Isnaeni et al., 2014). Hasil 
analisis tekstur petis ditunjukkan pada Tabel 11. 
Tabel 11. Hasil Analisis Organoleptik Tekstur Petis 
Parameter 
Nilai Mean Uji Organoleptik sampel 














Keterangan : 4 = agak kental, dan kasar 
   5 = agak kental dan agak kasar 
   6 = kental dan agak kasar 
   7 = kental dan lembut 
a,b: huruf superscript yang berbeda pada parameter 
menunjukkan beda nyata dari uji Mann –Whitney 5%. 
T1G1. Terigu gula merah; T2G1. Tapioka gula merah; 
T3G1. Beras ketan gula merah; T1G2. Terigu gula pasir; 
T2G2. Tapioka gula pasir; dan T3G2. beras ketan gula 
pasir. 
 
Hasil uji Kruskal Wallis analisis organoleptik tekstur pada petis dapat 





tepung dan gula yang berbeda memperoleh nilai rata-rata 4.3 hingga 6.5, dengan 
nilai tekstur tertinggi pada penggunaan tepung terigu dan gula merah yakni 6.5 
(kental dan agak kasar), sedangkan nilai terendah pada penggunaan tepung 
beras ketan dan gula pasir yakni 4.3 (agak kental, dan kasar). Hasil dari Kruskal 
Wallis menunjukkan nilai Asymp Sig. .00 (p< 0.05) sehingga disimpulkan bahwa 
penggunaan jenis tepung dan gula yang berbeda berbengaruh terhadap rasa 
dari petis kerang darah. Hasil uji lanjut uji Mann –Whitney,menunjukan bahwa 
hasil penggunaan jenis gula pada petis berbeda nyata pada setiap jenis tepung. 
Sedangkan hasil penggunaan tepung terigu berbeda nyata dengan penggunaan 
tepung tapioka dan beras ketan.  
Petis dengan menggunakan tepung terigu dan gula merah, memiliki 
tekstur yang kental dan agak kasar. Hal ini karena tepung terigu memiliki protein 
unik yakni gluten. Gluten merupakan kumpulan protein kompleks yang tidak 
dapat larut dalam air. Struktur kerangka protein pembentuk gluten terdiri dari dua 
fraksi, yaitu glutein dan gliadin. Gluten merupakain protein yang memiliki sifat 
menggumpal, elastis, sarta mengembang apabila terkena air panas (Aristawati et 
al., 2013). Tanaka dan Bushuk (1973), menyatakan bahwa mencampur tepung 
dengan air memberikan interaksi antara gliadin dan glutenin untuk membentuk 
sistein. Ikatan disulfida kovalen yang berperan dalam pembentukan dan 
pengembangan adonan viskoelastik dan diperkuat oleh ikatan hidrogen dari air. 
Sifat-sifat fisik gluten yang elastis dan dapat mengembang ini memungkinkan 
adonan dapat menahan gas pengembang dan adonan dapat menggelembung 
seperti balon (Subarna, 1992).  
Selain kandungan gluten pada tepung terigu, jumlah fraksi amilosa – dan 
amilopektin pada tiap jenis tepung juga berpengaruh pada tekstur. Menurut 
Imanningsih (2012) saat pati dipanaskan, beberapa double helix fraksi 





Jika suhu yang lebih tinggi diberikan, ikatan hidrogen akan semakin banyak yang 
terputus, menyebabkan air terserap masuk ke dalam granula pati. Semakin tinggi 
kandungan amilopektin pada jenis tepung yang digunakan, maka petis akan 
semakin elastis karena meningkatnya kandungan air. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Whitt et al. (2002), menjelaskan bahwa struktur kimia dari amilosa 
dan amilopektin memberikan karakteristik khusus berkaitan dengan viskositas 
dari produk yang penting dalam pengolahan pangan. Amilosa memiliki efek yang 
lebih kuat terhadap gelatinisasi pati, sedangkan amilopektin dapat menyebabkan 
mengembangnya granula pati dan mengentalnya pasta seiring dengan 
peningkatan suhu. 
4.2.2. Karakteristik Kimia 
Analisis kimia yang dilakukan pada sampel petis kerang darah meliputi 
analisis kadar air, protein, karbohidrat, lemak, dan abu. Tujuan dari analisis kimia 
yakni mengetahui kandungan gizi dari suatu produk. Hasil analisis karakteris 
kimia petis kerang darah dapat dilihat pada Tabel 12.  
Tabel 12. Analisis Karakteristik Kimia Petis Kerang Darah 
Parameter 
(%) 
Nilai Mean Uji Proksimat sampel 







































































A. Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat 
penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, 
tekstur, dan cita rasa pada bahan pangan (Winarno, 1997). Hasil analisis uji 
kadar air petis ditunjukkan pada Tabel 12. 
Hasil ANOVA dan hasil uji lanjut Tukey kadar air pada petis dapat dilihat 
pada Lampiran 12 dan hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan jenis 
tepung dan gula berpengaruh nyata terhadap kadar air petis (P<0,05). Hasil 
analisis kadar air petis menunjukan kadar air terendah pada penggunaan tepung 
tapioka dan gula merah, yakni 32.21 %. sedangkan hasil tertinggi pada 
penggunaan tepung beras ketan dan gula merah, yakni  33.88%. Hasil kadar air 
petis menurut SNI (2006), yakni 20-30%. Semua jenis perlakuan yang digunakan 
belum memenuhi standar.  
Kandungan air yang tinggi pada petis kerang darah dikarenakan 
penggunaan bahan tambahan lain juga meningkatkan kandungan air petis. Petis 
dengan perlakuan penggunaan tepung beras ketan dan gula merah mengandung 
kadar air tertinggi sebesar 33,88%, dikarenakan tepung beras ketan memiliki 
kandungan amilopektin tertinggi yakni 99,1%. Kandungan amilosa dan 
amilopektin pada tepung mempengaruhi kadar air pada petis. Kemampuan 
amilopektin dalam mengikat air lebih baik, dikarenakan mempunyai rantai karbon 
yang bercabang. Sehingga semakin tinggi kandungan amilopektin pada pati yang 
digunakan, maka kandungan air pada petis akan meningkat (Apriliani et al., 
2019). Selain kandungan amilosa dan amilopektin pada pati yang digunakan, 
kandungan air pada gula yang digunakan juga berpengaruh pada jumlah kadar 





kandungan air sebanyak 3,5%, lebih banyak daripada gula pasir yang memiliki 
kandungan air sebanyak 0,1%.  
B. Kadar Protein 
Protein adalah makro nutrien yang penting bagi tubuh kerena mempunyai 
fungsi sebagai zat pembangun dan zat pengatur tubuh. Protein merupakan 
sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur karbon, hidrogen, 
oksigen, dan nitrogen (winarno, 2004). Hasil analisis uji kadar protein petis 
ditunjukkan pada Tabel 12. 
Hasil ANOVA dan hasil uji lanjut Tukey kadar protein pada petis dapat 
dilihat pada Lampiran 13 dan hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan 
jenis tepung dan gula berpengaruh nyata terhadap kadar protein petis (P<0,05). 
Hasil analisis kadar protein petis menunjukan kadar protein terendah pada 
penggunaan tepung beras ketan dan gula merah (T3G2) yakni 8.42%. 
sedangkan hasil tertinggi pada penggunaan tepung terigu dan gula pasir (T1G1) 
yakni 10,84%. Hasil kadar protein petis menurut SNI (2006), yakni minimal 10%. 
Penggunaan tepung terigu sebagai bahan tambahan menghasilkan petis yang 
memenuhi standar.  
Kandungan protein yang terkandung dalam tepung terigu sebagai bahan 
tambahan, merupakan faktor yang mempengaruhi kandungan protein pada 
produk petis. Namun, kandungan protein tersebut hanya pada batas minimal 
yang ditentukan pada produk petis. Hal ini dikarenakan perbedaan jumlah 
kandungan protein bahan baku yang digunakan. Petis udang menggunakan 
limbah udang, yakni kepala atau kulit. Menurut Khempaka et al. (2006), 
kandungan protein kasar pada limbah udang berkisar 45-55%. Sedangkan 
kandungan protein bahan baku kerang darah sebesar 19.48%. Penggunaan 





pada petis. Penelitian yang dilakukan oleh Isnaeni et al. (2014), penggunaan 
tepung terigu pada pembuatan petis limbah pengukusan ikan bandeng dengan 
konsestrasi 10% memiliki kandungan protein tertinggi dibandingkan dengan 
penggunaan tepung tapioka dan maizena, yakni sebesar 23,6%. Hal ini 
dikarenakan tepung terigu memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, yakni 
10.3% (Imanningsih, 2012). 
C. Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi manusia selain protein 
dan lemak. Karbohidrat mempunyai peranan dalam tubuh, yakni berguna untuk 
mencegah tibulnya pemecahan pemecahan protein tubuh yang berlebihan, 
kehilangan mineral dan berguna untuk membantu metabolisme lemak dan 
protein (Risnoyatiningsih, 2011). Hasil analisis uji kadar karbohidrat petis 
ditunjukkan pada Tabel 12. 
Hasil ANOVA dan hasil uji lanjut Tukey kadar karbohidrat pada petis 
dapat dilihat pada Lampiran 14 dan hasil tersebut menunjukkan bahwa 
penggunaan jenis tepung dan gula berpengaruh nyata terhadap kadar 
karbohidrat petis (P<0,05). Hasil analisis kadar karbohidrat petis menunjukan 
kadar karbohidrat terendah pada penggunaan tepung terigu dan gula merah 
(T1G1) yakni 50,76%. sedangkan hasil tertinggi pada penggunaan tepung 
tapioka dan beras ketan dengan gula pasir (T3G2) yakni 53,22%. Hasil kadar 
karbohidrat belum memenuhu syarat mutu petis menurut SNI (2006), yakni 
maksimal 40%.  
Fatkurahman et al. (2012), menyatakan bahwa kadar karbohidrat dihitung 
secara by difference dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain. apabila komponen 
nutrisi (protein, air, lemak, dan abu) semakin rendah maka kadar karbohidrat 





tinggi. Menurut Imannigsih (2012), tepung terigu mengandung kadar karobihidrat 
sebesar 75%, tapioka 78% dan beras ketan sebesar 81,5%, sehingga kadar 
karbohidrat petis kerang darah melebihi batas maksimum SNI petis udang (2006) 
yakni maksimal 40%. Penggunaan jenis gula juga berpengaruh pada kandungan 
karbohidrat petis kerang darah. Menurut Winarno (2004), karbohidrat pada 
makanan memiliki peranan penentuan karakteristik bahan makanan, sepeti rasa, 
warna, dan tekstur. Penggunaan gula merah pada produk petis selain dapat 
meningkatkan kandungan karbohidrat, dapat juga menghasilkan rasa yang lebih 
manis kerena kandungan nira kelapa memiliki 7,48% fruktosa (Rumokoi, 1990). 
Kandungan sukrosa yang tinggi pada gula merah dan pasir, merupakan salah 
satu faktor tingginya kandungan karbohidrat pada petis kerang darah. Menurut 
Buckle, et al. (2007), kandungan sukrosa pada gula merah sebesar 92%, 
sedangkan pada gula pasir sebesar 98%. 
D. Kadar Lemak 
Lemak adalah salah satu komponen penting untuk kehidupan. Lemak 
pada tubuh berfungsi sebagai sumber energi, bagian dari membran sel, isolator 
dalam menjaga keseimbangan suhu tubuh, pelindung organorgan tubuh serta 
pelarut vitamin A, D, E, dan K. Di dalam tubuh, lemak menghasilkan energi dua 
kali lebih banyak dibandingkan dengan protein dan karbohidrat, yaitu 9 
Kkal/gram lemak yang dikonsumsi.Pada bahan makanan, lemak memberikan 
efek rasa lezat dan tekstur makanan menjadi lembut serta gurih (Fennema, 
1996). Hasil analisis uji kadar lemak petis ditunjukkan pada Tabel 12. 
Hasil ANOVA dan uji lanjut Tukey kadar lemak pada petis dapat dilihat 
pada Lampiran 15. Hasil analisis menunjukkan, bahwa penggunaan jenis gula 
yang berbeda tidak berbeda nyata pada kadar lemak, sedangkan penggunakan 





menunjukan nilai tertinggi pada penggunaan tepung terigu dan gula merah 
(T1G1) yakni 3.2%, sedangkan nilai terendah pada penggunaan tepung tapioka 
dan gula pasir (T2G2) yakni 2.8%. Hasil kadar lemak sesuai kadar lemak petis 
menurut SNI (2006), yakni maksimal 4.5%. Kecilnya kandungan lemak pada 
produk petis dikarenakan bahan baku yang digunakan, yakni air rebusan kerang 
darah hanya mengandung 0,04% lemak. Hal ini sesuai dengan penelitian 
Purwaningsih et al. (2014), daging ikan glodok mengalami penurunan kadar 
lemak akibat perebusan sebesar 0,4% akibat keluarnya lemak kedalam air 
perebusan. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan tambahan, menghasilkan 
kadar lemak tertinggi. Hal ini dikarenakan, kandungan lemak pada tepung terigu 
sedikit lebih banyak dari tepung tapioka dan beras ketan. Menurut Imanningsih 
(2012), tepung terigu mengandung lemak 1,6%. Sedangkan tepung tapioka dan 
tepung beras ketan hanya mengandung lemak 1%.  
E. Kadar Abu 
Kadar abu suatu bahan erat kaitannya dengan kandungan mineral yang 
terkandung dalam bahan tersebut. Mineral yang terdapat dalam suatu bahan 
dapat dikelompokkan menjadi dua macam garam, yaitu garam organik dan 
garam anorganik. Contoh garam organik yaitu asam mallat, asam oksalat, asetat, 
dan pektat. Sedangkan contoh garam anorganik yaitu garam fosfat, karbonat, 
klorida, sulfat, dan nitrat. Unsur – unsur mineral tersebut didalam tubuh berfungsi 
sebagai zat pembangun dan pengatur (WInarno, 1997). Hasil analisis uji kadar 
abu petis ditunjukkan pada Tabel 12. 
Hasil ANOVA dan uji lanjut Tukey kadar abu pada petis dapat dilihat pada 
Lampiran 16 dan hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula tidak 
berbeda nyata dan jenis tepung berpengaruh nyata terhadap kadar abu petis 





berbeda nyata terhadap penggunaan tepung tapioka dan beras ketan. Hasil 
analisis kadar abu petis menunjukan kadar abu tertinggi pada penggunaan 
tepung terigu dan gula merah (T1G1) yakni 2.42%. sedangkan hasil terendah 
pada penggunaan tepung terigu, beras ketan gula merah dan tepung beras ketan 
gula pasir (T3G2) yakni 2.3%. Hasil kadar abu petis menurut SNI (2006), yakni 
maksimal 8%. Penggunaan semua perlakuan jenis tepung dan gula sebagai 
bahan tambahan menghasilkan petis yang memenuhi standar.  
Kerang darah memiliki kandungan mineral yang bagus bagi tubuh. 
Menurut Nurjanah et al., (2005), kerang darah segar memiliki kandungan mineral 
tembaga (Cu) sebesar 3,17 ppm, kalsium (Ca) sebesar 698 ppm. Mineral – 
mineral tersebut bagus untuk tumbuh kembang tulang. Kandungan mineral pada 
suatu bahan pangan erat kaitannya dengan kadar abu bahan pangan tersebut. 
Kadar abu petis kerang darah memenuhi standar mutu yakni maksimal 8%, hal 
ini dikarenakan saat proses perebusan dengan air, mineral yang terkandung 
dalam daging kerang darah tidak larut. Menurut penelitian yang dilakuan 
Handayani et al. (2020), media perebusan berpengaruh terhadap kelarutan 
kandungan mineral kerang air tawar meti. Media perebusan dengan asam asetat 
dan NaCl dapat melarutkan mineral lebih baik daripada air.  Kandungan mineral 
Mg yang hilang pada media perebusan asam asetat sebesar 55,37%, sedangkan 
dengan media NaCl hanya sebesar 26,58%. Kehilangan mineral Ca dengan 
media asam asetat sebesar 14,48% sedangkan media NaCl sebesar 16,52%. 
Selain media yang digunakan, suhu dan lama perebusan juga berpengaruh 
menggunakan. Menurut penelitian yang dilakukan Purwaningsih et al., (2001), 
metode pemasakan berpengaruh terhadap kandungan mineral pada kerang. 
Kandungan mineral pada petis juga dipengaruhi oleh bahan tambahan yang 





paling tinggi, yakni 0,72%, tepung beras ketan mengandung 0,34% dan terendah 
tepung tapioka yakni,0,18%.  
4.3 Perlakuan Terbaik 
 Perlakuan terbaik petis kerang darah menggunakan jenis tepung dan 
jenis gula menggunakan metode de Garmo. Parameter yang digunakan yakni 
parameter fisik ( kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur ) dan parameter kimia ( 
kadar air, protein, karbohidrat, lemak, dan abu ). Berdasarkan perhitungan 
penentuan perlakuan terbaik dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik adalah 
T1G1 dengan penggunaan tepung terigu dan gula merah, dengan nilai 
parameter  kenampakan 6.53, aroma 6.47, rasa 6.4, tekstur 6.5, kadar air 
33.39%, protein 10.19%, karbohidrat 50.76%, lemak 3.2%, dan abu 2.42%. 
Adapun hasil komposisi petis kerang perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel 
13 dan perhitungan analisis De Garmo dapat dilihat pada Lampiran 17. 
Tabel 13. Komposisi Terbaik Petis Kerang Darah dengan Penggunaan Tepung 
Terigu dan Gula Merah 
Karakterisasi Hasil SNI (2006) 
Rasa 6,4 Normal 
Aroma 6,47 Normal 
Warna 5,53 Normal 
Tekstur 6,5 Normal 
Protein 10.19% Min 10% 
Karbohidrat 50,76% Maks 40% 
Lemak 3,2% Maks 4,5% 
Abu 2,42% Maks 8% 





BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
 Hasil dari penelitian ini menunjukkan penggunaan jenis tepung dan jenis 
gula memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai kenampakan, aroma, rasa, 
tekstur, kadar air, kadar protein, dan karbohidrat pada petis kerang darah. 
Perlakuan terbaik dalam penelitian kali ini adalah perlakuan T1G1 yakni dengan 
menggunakan tepung terigu dan gula merah, dengan parameter kenampakan 
6.53, aroma 6.47, rasa 6.4, tekstur 6.5, kadar air 33.39%, protein 10.19%, 
karbohidrat 50.76%, lemak 3.2%, dan abu 2.42%. Sehingga dapat disimpulkan, 
bahwa penggunaan jenis tepung dan jenis gula berpengaruh terhadap kualitas 
fisik dan kimia petis kerang darah (Anadara granosa). 
5.2 Saran 
Saran yang dapat diberikan pada peneletian ini adalah menambahkan 
inovasi dalam proses pembuatan petis kerang darah untuk memenuhi standar 
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Cawan dikeringkan dalam oven dengan suhu 100⁰-105⁰ C  
selama 30 menit 
Cawan dikeluarkan dari oven dan dimasukan kedalam desikator 
Cawan ditimbang 
 
Sampel ditimbang 5 gram dan dimasukan kedalam cawan 
Cawan dikeringkan dalam oven dengan suhu 100⁰-105⁰ C  
selama 30 menit 
Cawan berisi sampel ditimbang (A) 
Cawan berisi sampel dikeringkan dalam oven dengan  
suhu 100⁰-105⁰ C selama 6 jam 
Cawan berisi sampel diambil dan diletakan ke dalam desikator  
selama 30 menit 
Cawan + sampel kering ditimbang (B) 
Perhitungan 
Hasil 































Cawan dikeringkan dalam oven dengan suhu 100⁰-105⁰ C  
selama 30 menit 
Cawan dikeluarkan dari oven dan dimasukan kedalam desikator 
Cawan ditimbang (B1) 
 
Sampel ditimbang 5 gram dan dimasukan kedalam cawan 
Cawan + sampel dikeringkan diatas kompor listrik  
hingga tidak mengeluarkan asap 
Cawan berisi sampel masukan dalam tanur pengabuan dengan  
suhu 550⁰ C selama 5 jam 
Cawan berisi sampel diambil dan diletakan ke dalam desikator  
selama 30 menit 
Cawan + sampel kering ditimbang (B3) 
Perhitungan 
Hasil 



























Sampel ditimbang sebesar 2 gram 
Sampel dibungkus dengan kertas saring 
Sapel dimasukan ke dalam thimble 
 
Sampel dan thimble dipasang pada tabung sampel yang terdapat pada 
bagian bawah kondensor goldfish 
Pelarut petroleum eter dimasukan ke dalam gelas piala sebanyak 60ml 
Proses ekstraksi erlangsung selama 3-4 jam 
Sampel dikeringkan pada oven selama 30 menit  
Sampel diletakan dalam desikator selama 15 menit 
Perhitungan 
Hasil 































Sampel ditimbang sebesar 0,2 gram 
Dimasukan dalam labu kjeldal 30ml 
Ditambahkan 2gr K₂SO₄, 50 mg HgO, dan 2.5 ml H₂SO₄ 
 
Sampel didektruksi hingga berwarna hijau jernih 
Sampel didinginkan dan ditambahkan aquades 
Isi labu dipindahkan kedalam destilasi 
Ditambahkan 10ml NaOH pekat hingga coklat kehitaman lalu didestilasi 
Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml 
H₃BO₃ dan dititrasi dengan HCl 0.02 N sampai terjadi perubahan warna 
menjadi merah muda 
Perhitungan 
Hasil 




Lampiran 5. Lembar Penilaian Organoleptik Petis 
 
Nama Panelis : ……………………………..  
Tanggal : ……………………………..  




Kenampakan T1G1 T2G1 T3G1 T1G2 T2G2 T3G2 
Coklat tua, 
cemerlang 
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Tidak enak, 
tidak ada 
aroma kerang  
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Tidak enak, 
tidak ada rasa 
kerang, asin 
2 
            
Tidak enak, 
tidak ada rasa 
kerang, pahit 
1 



































            





















































pati dan gula N Mean Rank 
Kenampakan terigu dan gula 
merah 
40 206.65 
tapioka dan gula 
merah 
40 132.68 
beras ketan dan gula 
merah 
40 114.41 
terigu dan gula pasir 40 122.66 
tapioka dan gula 
pasir 
40 82.65 
beras ketan dan gula 
pasir 
40 63.95 













 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Kenampakan 240 5.133 0.9804 3.00 8.0 





Asymp. Sig. 0.000 
a. Kruskal Wallis Test 












pati dan gula N Mean Rank 
Aroma terigu dan gula 
merah 
40 185.63 
tapioka dan gula 
merah 
40 154.26 
beras ketan dan gula 
merah 
40 173.96 
terigu dan gula pasir 40 72.96 
tapioka dan gula 
pasir 
40 66.45 
beras ketan dan gula 
pasir 
40 69.74 













 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Aroma 240 5.467 1.0140 3.0 8.0 





Asymp. Sig. 0.000 
a. Kruskal Wallis Test 












pati dan gula N Mean Rank 
Rasa terigu dan gula 
merah 
40 206.80 
tapioka dan gula 
merah 
40 141.33 
beras ketan dan gula 
merah 
40 137.95 
terigu dan gula pasir 40 119.98 
tapioka dan gula 
pasir 
40 64.53 
beras ketan dan gula 
pasir 
40 52.43 












 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Rasa 240 5.188 0.9206 3.0 7.0 





Asymp. Sig. 0.000 
a. Kruskal Wallis Test 












pati dan gula N Mean Rank 












terigu dan gula pasir 40 115.90 













 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Tekstur 240 5.188 0.9206 3.0 7.0 





Asymp. Sig. 0.000 
a. Kruskal Wallis Test 















terigu 10.1925 0.31298 4 
tapioka 8.9325 0.75988 4 
beras 
ketan 
8.4225 0.64350 4 
Total 9.1825 0.94913 12 
gula 
pasir 
terigu 10.8400 0.21494 4 
tapioka 9.4375 0.08500 4 
beras 
ketan 
9.3075 0.47822 4 




Tests of Between-Subjects Effects 











15.185a 5 3.037 13.285 0.000 
Intercept 2176.082 1 2176.082 9519.225 0.000 
jenis_gula 2.768 1 2.768 12.107 0.003 




0.147 2 0.074 0.322 0.728 
Error 4.115 18 0.229     
Total 2195.382 24       
Corrected 
Total 
19.300 23       













pati dan gula N 
Subset 
1 2 3 
beras ketan dan 
gula merah 
4 8.423   
tapioka dan gula 
merah 
4 8.933   
beras ketan dan 
gula pasir 
4 9.308 9.308  
tapioka dan gula 
pasir 
4 9.438 9.438  
terigu dan gula 
merah 
4  10.193 10.193 
terigu dan gula 
pasir 
4   10.840 
Sig.  0.070 0.143 0.425 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .229. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 









Lampiran 13. Hasil Analisis Keragaman Uji Tukey Kadar Air 
 
Descriptive Statistics 







terigu 33.3975 0.10813 4 
tapioka 33.5950 0.21016 4 
beras 
ketan 
33.8875 0.09032 4 
Total 33.6267 0.24832 12 
gula 
pasir 
terigu 32.3200 0.26621 4 
tapioka 32.2150 0.12923 4 
beras 
ketan 
32.3625 0.12285 4 




Tests of Between-Subjects Effects 











11.106a 5 2.221 79.958 0.000 
Intercept 26077.293 1 26077.293 938735.611 0.000 
jenis_gula 10.574 1 10.574 380.628 0.000 




0.209 2 0.104 3.753 0.043 
Error 0.500 18 0.028     
Total 26088.899 24       
Corrected 
Total 
11.606 23       











pati dan gula N 
Subset 
1 2 3 
tapioka dan gula 
pasir 
4 32.215     
terigu dan gula 
pasir 
4 32.320     
beras ketan dan 
gula pasir 
4 32.363     
terigu dan gula 
merah 
4   33.398   
tapioka dan gula 
merah 
4   33.595 33.595 
beras ketan dan 
gula merah 
4     33.888 
Sig.   0.806 0.563 0.181 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .028. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 









Lampiran 14. Hasil Analisis Keragaman Uji Tukey Kadar Karbohidrat 
 
Descriptive Statistics 







terigu 50.7650 0.29467 4 
tapioka 52.3100 0.83622 4 
beras 
ketan 
52.5525 0.63031 4 
Total 51.8758 1.00324 12 
gula 
pasir 
terigu 51.2425 0.30015 4 
tapioka 53.2200 0.42622 4 
beras 
ketan 
53.2200 0.34554 4 




Tests of Between-Subjects Effects 











20.765a 5 4.153 15.825 0.000 
Intercept 65442.104 1 65442.104 249374.503 0.000 
jenis_gula 2.815 1 2.815 10.728 0.004 




0.188 2 0.094 0.358 0.704 
Error 4.724 18 0.262     
Total 65467.592 24       
Corrected 
Total 
25.488 23       











pati dan gula N 
Subset 
1 2 3 
terigu dan gula 
merah 
4 50.7650     
terigu dan gula 
pasir 
4 51.2425 51.2425   
tapioka dan gula 
merah 
4   52.3100 52.3100 
beras ketan dan 
gula merah 
4     52.5525 
tapioka dan gula 
pasir 
4     53.2200 
beras ketan dan 
gula pasir 
4     53.2200 
Sig.   0.772 0.078 0.172 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .262. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 









Lampiran 15. Hasil Analisis Keragaman Uji Tukey Kadar Lemak 
 
Descriptive Statistics 







terigu 3.2075 0.05737 4 
tapioka 2.8425 0.09394 4 
beras 
ketan 
2.8050 0.03697 4 
Total 2.9517 0.19908 12 
gula 
pasir 
terigu 3.1800 0.09899 4 
tapioka 2.8075 0.14975 4 
beras 
ketan 
2.8125 0.10996 4 




Tests of Between-Subjects Effects 











.763a 5 0.153 15.834 0.000 
Intercept 207.799 1 207.799 21570.867 0.000 
jenis_gula 0.002 1 0.002 0.209 0.653 




0.002 2 0.001 0.107 0.899 
Error 0.173 18 0.010     
Total 208.735 24       
Corrected 
Total 
0.936 23       











pati dan gula N 
Subset 
1 2 
beras ketan 8 2.8088   
tapioka 8 2.8250   
terigu 8   3.1938 
Sig.   0.942 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .010. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000. 







Lampiran 16. Hasil Analisis Keragaman Uji Tukey Kadar Abu 
 
Descriptive Statistics 







terigu 2.4275 0.05252 4 
tapioka 2.3025 0.08221 4 
beras 
ketan 
2.3050 0.07188 4 
Total 2.3450 0.08785 12 
gula 
pasir 
terigu 2.4075 0.08261 4 
tapioka 2.3325 0.10275 4 
beras 
ketan 
2.3050 0.03873 4 




Tests of Between-Subjects Effects 











.063a 5 0.013 2.268 0.092 
Intercept 132.164 1 132.164 23624.199 0.000 
jenis_gula 0.061 2 0.030 5.437 0.014 




0.003 2 0.001 0.226 0.800 
Error 0.101 18 0.006     
Total 132.328 24       
Corrected 
Total 
0.164 23       











pati dan gula N 
Subset 
1 2 
beras ketan 8 2.3050   
tapioka 8 2.3175   
terigu 8   2.4175 
Sig.   0.940 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .006. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000. 
b. Alpha = 0.05. 
  
  









Lampiran 17. Hasil Analisis Perlakuan Terbaik Metode De Garmo 
Parameter 
perlakuan 
terbaik terburuk selisih 
1 2 3 4 5 6 
kenampakan 6.53 5.25 5.02 5.12 4.55 4.3 6.53 4.3 2.23 
aroma 6.47 5.95 6.22 4.77 4.65 4.72 6.47 4.72 1.75 
rasa 6.4 5.45 5.42 5.2 4.42 4.17 6.4 4.17 2.23 
tekstur 6.5 5.35 5.42 5.12 4.55 4.3 6.5 4.3 2.2 
air 33.39 33.59 33.88 32.32 32.21 32.36 32.21 33.88 -1.67 
protein 10.19 8.93 8.42 10.84 9.43 9.03 10.84 8.42 2.42 
karbohidrat 50.76 52.31 52.55 51.24 53.22 53.22 50.76 53.22 -2.46 
lemak 3.2 2.84 2.95 3.18 2.8 2.81 3.2 2.8 0.4 








T1G1 T2G1 T3G1 T1G2 T2G2 T3G2 
ne np ne np ne np ne np ne np ne np 
kenampakan 0.182 1 0.182 0.426 0.077 0.322 0.058 0.367 0.067 0.112 0.021 0 0 
aroma 0.147 1 0.147 0.702 0.103 0.857 0.126 0.028 0.004 -0.04 -0.005 0 0 
rasa 0.172 1 0.172 0.573 0.098 0.560 0.096 0.461 0.079 0.112 0.019 0 0 
tekstur 0.117 1 0.117 0.477 0.055 0.509 0.059 0.372 0.043 0.113 0.013 0 0 
air 0.084 0.293 0.024 0.173 0.014 0 0 0.934 0.078 1 0.084 0.91 0.076 
protein 0.154 0.731 0.112 0.21 0.032 0 0 1 0.154 0.417 0.064 0.252 0.038 
karbohidrat 0.059 1 0.059 0.369 0.021 0.272 0.016 0.804 0.047 0 0 0 0 
lemak 0.06 1 0.06 0.1 0.006 0.375 0.022 0.95 0.057 0 0 0.025 0.0015 
abu 0.022 1 0.022 0 0 0 0 0.833 0.018 0.25 0.005 0 0 
total 1 8.024 0.898 3.034 0.411 2.897 0.381 5.753 0.551 1.965 0.202 1.187 0.117 
 
 
